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ઘરની રાણી 
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૧૧% રું (9 _" ૦ 
લહણેજતદાર વાનાઆ બનાવવાન પુસ્તક 
(રકમ રડમની ઘરગતુ વહેવાર સૂચનાઓ સાથ ) 





પારસી, હિંદુ, ઈંગ્લીશ, હેદ્રાબાદી વગેરે વાનીઓ 
- તેમજ 
(1૫11ત ૬૦૦1૮૯": 





રચનાર : 
નવાજખબાઇ ખરશેદજી ફીટર 
ગુલબાઇ બાપુજી વીકાજી 
બાઇ સાનેકબાઇ નવરેજ ગામડયા પારસી ગલસ હાઇ સ્કુલ, 
ગ્રીન્સેસ સ્ટ્રીટ, મુબઇ. 





આવૃત્તિ ત્રી. 


(આ પુસ્તક ફરીથી ૭પાવવા તેમજ ખીજ કેોઇપણુ ભાષામાં તેનો 
તરજુમો કરી છાપવાના સવ હક કર્તાઓએ પોતાને 
સ્વાધીન રાખ્યા છે) 
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શૂજરાતાો કોપીરાઈટ-સંઝા/ 


ર્‌ 





ન 


આ ચોપડી “ શાહુનામા પ્રેસ,7? ન'૦ %૨, કારવાર સ્્રીટ, ક્રીયર રેડ, 






કોટ, મુબઇ મધે એરવદ નવરોજી માહુયાર કુટારે છાપી છે 

ટર; અને આઇ ગુલખાઈ ખાપુજી 

વીકાજછીએ ખાઇ માણેકબાઇ નવરોજી ગામડયા પારસી ગર્લસ હાઇ 
સ્કુજેડેન્સેગ્ સ્ટ્રીટ, ઝુબ મધેથી પ્રગટ કીધી છે. 
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ખુલાસો 


સને ૧૯૩૮ માં “ધરતી રાણી”તી પહેલી આભત્તિ બહાર પાડી, જે 
ટુક વખતમાંજ ખલાસ થવે ૧૯૩૯ માં બીજી આજૃત્તિ ફરી છપાવી, અને 
તે પણુ નહિ ધારેલી રીતે થોડા વખતમાંજ ખલાસ થઇ ગઇ. આ અઇધ્યામમાં 
હાલની નેહેસ્ત લડાઇ ફાટી નીકળી અને દિવસે દિવસે કાગળની વધતી જતી 
મોંધવારીને લીધે આ પુસ્તકતી ત્રીજ આજવૃત્તિ છપાવવાનો વિચાર માંડી 
વાળવો પડયો, પણુ પછી મુંબઇ તેમજ ખહારગામથી એની ચાલુ ને ચાલુ 
માંગણી થવાજ લાગી, જેથી આખરે આ ત્રીજ આશજંત્તિ કાઢવાની હિ'મત 
કીધી છે, જે કે ખીજી આજૃત્તિ વખતે પણુ કાગળના ભાવે! થોડા ચહેલાજ 
હતા, તોપણુ નક્ાનો વિચાર નહિ રાખતાં લોક માંગણીને અનુસરીને અસલ 
કિ'મતજ ચાલુ રાખી હતી, પણુ આ વેળા તો કાગળની ત'ગીને લીધે તેના 
ભાવો કુદકે ને ભુસ્કે આગળ વધવાથી અસલ કિ'મત રાખવાનુ' તદન અસકય 
થ૪ પડયું છે જેથી નાચારીએ આ વેળા ભાવમાં થેડોાક વધારો ડરી 
રૂ. ૩ કિ'મત રાખવાની ફરજ પડી છે, જે રાંધણુના શોખીન બહેતો 
દરચુજર્‌ કરશે ને આગળ માફકજ આસરો આપશે એવી વિન'તી છે. 


મુબઇ । નવાજખબાઇ ખરરીદજી ફીટર? 
તા, ૧ લી જુન ૧૯૪૪ ગુલબાઈ ખાપુજી વીકાજી* 


ઘરની રાણી. 


તરક ૮030: મસપાશ પક” 


જર ૪ ૦ 

સાંકળી યું. 
પાનુ પાવું 
ઘરધણીઆણી માટે ક'છક મટન ટૉસ્ટ ૧પ 
ઉપયોગી 10 મદ્રાસી સ્ટફડ મરઘી 1૧૫ 
મરથીનું બગોલી પાઇ ૧૬ 
મરઘી, બતક, ગેોપ્સીની મરથીને ખુરમે (હેદ્રાબાદી) ૧૭ 
અ મસાલાની મરઘી વહ 


સીકના કવાબ (હૈદ્રાબાદી) ૧૯ 


કરી કુર્મા (હેદ્રાબાદી) વ ય 
પેકેટ પેન રેડ પ સી કમપુર્‌ કવાબ (હદ્રાબાદી) ડ્રૂ૦ 
કોશ્ટેકા કુરમા (હૈદ્રાખાદી) ર્‌ કી 
જ 3િ&ાદ૦વ (1101૩8 ૨ર 
ખીમે-કા કારેલાં (હૈદ્વાધાદીઝ ૩ તે માહા મુ 
ક બઠી ૪ (11000 ]1017771&0તે ૨૩ 
જગબારી મરથી ત (000811 08898 
દમ્પલી ગ ક (₹110વં) ર૨૪ 
દૂધમાં મરથી છ 1૬ઠ&1ક&ા 0100105 ર્‌ 
પટેટાનું પાઇ 0100190119 વૈ'૦0111006 ર૭ 
પટેટાનું રોસ્ટ ગેસ હ ?0૮ કા વં 453િ૦&008 10 
પેટીસ ખીમાના-ચરખીના 10108180 3&૫૦૦ ર૨૭ 
કેસ્ટના ુ ₹₹0880વ 7૦%? 
પોક નુ વીનદાલુ ' ૧૦ (8860) ર૨૮ 
ફેર્માસુ ધાનસાકતી દાળ ૧૧ -41'08860 40૪ (10૦વ) ર૨૯ 
ખતકતી કરી ૧૨ [બાડ & 1દિ0&8ઇ 1.811010 ૩૦ 
ખદામની કરી ૧ર ડ3108119તે 011161૮611 
ખાદશાહી ગાસ (હદ્દાબાદી) ૧૩ કપા કંપધકા૩ 0૦0 ૩૧ 


ભેજતા કટલેસ ગોસતી ગેવીના ૧૪ 1010&10 ક 111000 કર ૩૨ 


માછલીની વાનીએ 


કોલમીનો પાટીઓ (દોદીની 
છાલમાં) 

ખારી માછલીનો રસ 

જ ગખારી માછલી 

જાટલીમેનનો સાસ 

તાજી માછલીનો તારાપોરી 
પાટીએઓ 

પાટીઓ સધરાણાને 

ખગમારા ખેમણુકા સાલન 
(હેદ્રાબાદી) 

મસાલાની ભુજેલી રામસ 

માછલીનું સ'ભારીઉં 

0૦ંવે 1.0081917 કતે 
ઠાક 

('બંવે 72000(૦ધ 111 
01810 1080 

8113 10 ડિકા'વૃપ૦ 

813 0070&00 0 

18) 2િ૦ોક ીં૩૪૦1- 
18180 

ઉકરા0વં૭િ110148 (0૦0૦૮ 

િ&%10 1700૪કેં 

1દિણકકાં&ા) 710 

3ઠ્ૉણાબા 0૫૫૦૪ 

ડપઈટિવે 1.0ક 

1.,010810)* ર15&300#&189 


ઇડાની વાનીએ।.. 


મયુરી ભરેલાં ટાંમોટાં 
ઈંડાં મલાઈ પર 


ક 


પાનુ 


૩૨. 


૩૩ 
૩૪ 
૩૪ 


કપ 
3પ 


૩૮ 


૩૯ 
૪૦ 
૪૧ 


૪૩ 
૪૪ 


૪ 
૪છ 
૪૮ 
જલ 


પ૧ 
પ૧ 


દ્શ્ક 


પાનુ 
કાંદા કેરીનાં ચારવેલાં ઈંડાં ૫૧ 
કટલેત્સ ઈડાંના પર્‌ 
દુપીયાઝા (હૈદ્રાબાદી) પર્‌ 
સેકટાની સીંગના ગર્‌પર પંડાં ૫૩ 
218208 0૦103 4િં૦18€- 

0& 01૬ પ૩ 
બચછછ ૪ઠકપરક . . ૫૪ 
₹*૪છટ 3&૪૦૫।'? ૫૪ 
810098 કાઉ 19૪છક પપ 
0૦મા દ 1ક કઉપાં88૦€ પદ 

તરકઝારીની વાનીએ। 
કાલીફ્લાઅર ફોટર્સ પછ 
ગ્રીનપીસના સમોસા પ૭ 
ગુવારશીંગ ખાટી મીડી પ૮ 
ટામોટાં-ઈડાંતી કરી પટ 
ટાંમાટાંના કટલેત્સ પહ 
તરકારીની અકુરી દુ૦ 
ગાજર ચાસ પાયેલાં ૦ 
તરકારીના કવાબ ૬૧ 
તરકારીના ટાર્ટલેત્સ ૬૧ 
તરકારીના પેટીસ દર 
તરકારીનું બફાટ દર 
તરકારીનું સાલન ૬૪ 
ડ્રેચબીનના પેટીસ ૬૪ 
ખફેલી કોલીફ્લાઅર ક્રીમ સાથે ૬૫ 
ભીંડાના કટલેટસ . 
ભજુ'જેલી કાલીફ્લાઅર દૃ 
મસાલાના આખા ભીંડા 
મસાલાના પટેટા * દ્૭ 


પાનુ પાનુ 
સ્ટફડ કેખેજ દૂ પુરી (પીળી) _“ &«૨ 
સ્ટફડ પટેટા #*.* કટુ ભજીયાં કાજુના “૮૨ 
કઇ કકક ભજીયાં તરકારીના “ «૩ 
કાકા  દૃદ્ શથ્યાં (પીઠાનતસ ૮૩ 
1011113 -1&8100 દહ મસાલાની કચોરી (દક્ષિણી) ૮૪ 
૫૦૪૦૫૭&08' 0૫૬) ૭૦ ડેવ (માંઠયા સાથની) દો 
1૦૪૦1&1૦ (૫(1૦ધંક ૭૦ જસ, જલી. 
ચાવલ, ખીચડી, પલાવ, કાળી દરાખની જમ * ૮૬ 
બીર્ીઆની. ટાંમોટાંતી ્જંમ ૮૬ 
ર તાજન' આલુચાની જમ ટદ્‌ 
પ ર ૭૨ દાસ્પતીની જેલી હ 
નેપાલીટન રાઇસ છર્‌ કિ. ડા 
ી પેરની જંલી ૮૭ 
ખીરીઆની હેદ્રાબાદી ૭૩ દા કરાલની જમ ર 
મલીદા ખીચડ્ડી ૭પ* 
મુસલીમ પલાવ ૭પ અચાર, ચટણી. ક 
મોતી પલાવ (ઉદ્રાબાદી) ૭૬ કાચાં પપાંઉની ચટણી ૮૯ 


કેરીની ચટણી ખમણેલી ૮૯ 


સેવ, ગાંઠીઆ, ભજી આં 
પ બાહ્મણી અચાર (મેડીઆંનું) ૯૦ 


ચેવડો, ચટણી. 


જરદાલુનો સાસ ૯૦ 
ગલ્લી ચટણી ૭૮ ટામેટા સૌસ  ઇ જૂ 
ચટણી (કચોરી માટે) ૭૮ ટોમેટો સાસ (બીજ રીત) ૯૧ 
ચેવડે। ૭૮ ગુરમ (મસાલે) હ્ય 
તીખા ગાંડીઆ ૭૯ ધ્રાણા જીરાંનો મસાલો દર 
પકોડી ૭૯ ડફુરી પાઉડર છહર્‌ 
પટેટા પુરી ' ૮૦ ડી 
પટેટાની ભાખર પોળી ' દેશી મિઠાઇ” 

(દક્ષિણી)ઝ ૮૧ કન્ડેન્સ મીલ્કનાં પાનકેક ' ' ૯૭ 


પુરી પકેડી :_|ઝ હવ કસ્ટડ રીચ 'હ3 


પાનુ પાછુ 

કોન ફ્લોર કેોઇઇલ્સ ' હુ૪ 301001 8&કશ્તવલવ ૧૦૮ 
કૉનફ્લોરના કરકરયાં/ ૯પ ઉં૪ક&[09-0108100 3&ાકતે ૧૦૯ 
કેર્વાઇ ખમણુની લપ ઉંબંવૈઢા1 ઉ1૦૪ 8ઠ&કવે ૧૧૦ 
કેસરી પેંડા લ 11%00 કઠાંકવે ૧૧૦ 
કેળાંના કુટેલ્સ લ સ 
ગાજરનો હલવો * હ્૭ સુપ. 
ગુલકદ ૯૭ 1007068111 ઉ0૦૦0]૩૦&8 
ગુલક'દ (બીજ'રીત) હ૮ (80૫0) ૧૧૧ 
દબલ-કા-મીઠા (પાંઉંતો ૫1101019 3000 ૧૧૧ 

હલવે હ્૮ 830૫10૦ ક 1& 1001૦ ૧૧૨ 
પાધનેપલ પ્રીઝવ ૯૮ 300009 [0985૦ ૧૧૩ 
ખગાલી રસ ગુલ્લા હદ 81૫૦ 300૫0 ૧૧૪ 
ભરૂચી ગુદરપાક ૧૦૦ ઝ 
ભાવનગરનો રોટલો ૧૦૬૦૧ સેન્ડવીચીઝ, 
મલાઇના દ્ધ ષ્‌વા ૧૦૧ ર ગો11001013 હકા0વૈપ?101108 ૧૧૪ 
માવાનો મલીદો * ૧૦ર પપેંળધ 8ઠાે૪101૦૯ક 1૧૧૫ 
મુલતાની બરષ્રી ૧૦૩ 011૪0 કવ 9૪૪ 
મેડાના માનતી દાળની પોળી ૧૦૩ કાલે હાં108 ૧૧૫ 
સકરક'દની ખીર ૧૦૪ 


4'ક૪0 કાવ 01૦8110 
%૩&0વં૪101108 ૧૧૬ 


વસાણુ!. ી 
4દે10001 0ક&0વૅં૪10૪ક ૧૧૬ 
ગ્ુદરપાક (વસાણું) ૧૦૫ જિ 
દ્રઉંના દૂધની ગોળપાપડી ૧૦૫ ટાફી-સ્વીટસ. 
પસ્તાં શ્રીંગોડાંતી રાખડી ૧૦૬ [3417107 ૩૫૪૭ ૧૧૮ 
માવાના પઈડાંપાક ૧૦૬ (0૦૦૦10૫૬ 0૫૦૪ ૧૧૮ 
હેદ્રાબાદી ગુ'દરપાક ૧૦૭ 100010918૯૦ 4111 
ક્સુ'બ ડલાસ) 101100 ૧૧૮ 
ર! 1)0389171 ૩૫૪૦૦૫ ૧૧૯ 
કુબંજની કચુબર ક ૧૦૮ કિ1૩8-13૦0-0પ101દ 


શાઇતું કેળાંનુ ૧૦૮ (1019૦) ૧૧૯ 


0080૪9 ૩911810 ૧૨૦ 
09819 3૦11૪10 ૧૨૦ 


1કા10દ ?પતંઝ૦ ૧૨૦ 
માવાની તેપટરી ૧૨૧ 
આઇસક્ોસ, 
ખ્લામાંશ-જૅલી, પુ્ડીંગ* 
10906170&101 (*&110) ૧૨૨ 
10901*0&01--71110&812][210 
9801" ૧૨૨ 


0100૦૦૬૪) 011300 ઈક ૧૨૨ 
0100179 ર૦19 ઘે 


(/1"૦8&111 ૧૨૩ 
1108111૪ 13151008 ૧૨૩ 
71"0701 1270૦501300 ૧૨૪ 


શિપાઉ?૦8 100 ૩00૩ 80 ૧૨૪ 
1,01001 8000૪૦ કૃપપં 


(01૦&1131 ૧રપ૫ 
ર /508&1'001 #1'પ10 4011) ૧૨૬ 
1705013 -1ઝેઠ૨1£૦૫ ૧૨૬ 


£૦૭&0118 (1810610 ૧૨૮ 
નગૅ?૦&[0[2૩૦ 53000૦0710 1૧૨૯ 
ઠા! 40૦151૦૧ 9&001* 

ઈ 611: ૧૩૦ 
14811801110 કિકકાદ૦૪ ૧૩૦ 
01૫૦9 (0100 

ડળા'૩ા18૦0 ૧૩૧ 
3ગિઉળજુ&ો ઝ્પિતેતા1ટ ૧૩૧ 
ઉ્ટે૫૦૦।૩ ”્પિતેતૉઇટુ ૧૩૨ 
દ 109 ઝ”પવંતા1૪ 

૫૦. 1 ૧૩૭૩ 


બ્ર 


પાનુ 
101011 10૦ ”પિતેતૉાટ્ટ 
૦.૭ ૧૩૪ 
101011 100110૪૫૦૩ 
અપિવેતાાટટ ૧૩૪ 
શરબત-ટઢ'ડા પીણા. 
આલુબાલુનું શરબત ૧૩૬ 
લીખ્રુનું શરબત ૧૩૬ 
10€0તૈ (.૦01306 ૧૩૬ 
1.,01110108 ઉછ ૧૩૭ 
():8&0૪૦ કાળે ક ૉ1૦- 
810010 પ3 ૧૩૭ 
/”૦&011 10૦0070&%103 
(10#111:) ૧૩૭ 


7૦૪0[0૦₹0111 €૦1કાં ૧૩૮ 
1211080120 8101088 ૧૩૮ 
1દે&8[0001'"7 813૦080 ૧૩૮ 


કેક, બીસ્કીટસ. 


4 1180200) કઉઊૉળ્ધોતંક ૧૩૯ 
2110010 કાં: €ક&1₹૦ ૧૪૦ 
41220 (130080 0/ક&1£0 ૧૪૦ 


(7૦&103 ₹£.&1:0 ૧૪૧ 
ઠા) પઇ.ક₹૦ ૧૪૨ 
11101511 (૦1૦0 0/&1ર૦ ૧૪૩ . 
90૦1811 0€.&&1%૦ ૧૪૫ 
421100&][2[209 €&1:૦0 ૧૪૫ 
[૪719 071૮૦9 ૧૪૭ 
4દ1010011 (1૮૦ ૧૪૭ 


0૦0% 0 &%0 ૧૪૮ 


શતક 


પાનુ પાનુ 
41103010 4150507000 ૧૪૯ ડઝ 1કઉવે 1કટાં[૩&00 ર 


(7૦૦૦1૧01  /1&0&1"001 ૧૪૯ 178૫08 ૧૬૨ 
-2.1₹000₹001 કિં8001ઇક ૧૫૦ ૩0૪&૪૦1:7% 4811018 ૧૬૨ 
ન»૦૩8૦1'૬ 5૩૦૫1૩ ૧૫૦ ' 111 11ત €.૦૦(૮૦!”9. 
4.8? 07110 કિંકલણાંધડ ૧૫૦ જાના કાછ ઝે 
40051 કડિંક૦પા1ક ૧૫૧ કાંજ સાથુ ચોખાની ૧૬૫ 
4દેપણકાંકા ઝિંર૦પાંઇક ૧૫૨ કાંજી એરેર્ટની ૧૬૫ 
[જ ભુજેલા ચોખાની 
પરચુટણુ વાતીએ.* ન મી 
કોન ફ્લીઅરની બાસ્કેટ ૧પ૩ કાલી વાટર પડ 
પરશીઅન ફીટસં ૧૫૩ ઈડાંની સફેદીનુ પાણી 
ી (અલખ્યુમીન વાટર) ૧૬૭ 
પાંઉના કટલેટસ પ અલે કપ દે 
ભરડેલા ધઉંની પોરીડજ ૧૫૪ કલેજ્નો સુપ ૧૬૭ 
મસાલાનાં કાજુ ૧૫૫ ભાજનોા સુપ ૧૬૮ 
મેકરોની બોલ્સ વ૧પપ ચોકન સુપ ૧૬૮ 
મેવાનું સ્ટુ ૧૫૬ છાસ તથા મકર ૧૬૯ 
સાબુદાણાના સારીઆ ૧૫૬ જલેરીનની જલી ૧૭૦ 
11001016 2081 ૧૫૫૭ બાફેલો ખીમો (મરઘીને) ૧૭૦ 
21019 -40પવૃણ૦ઇક ૧૫૭ દૂધ પાઆ | ૧૭૦ 
ડિકોદ૦વે 0€1'૦&0 4છુક ૧૫૮ ખાફેલું કસ્ટડ ૧૭૧ 
₹૦૦૦॥૫૬ 811008 ૧૫૮ કસ્ટડ ભુજેલું ૧૭૧ 
ઈટ પર્યી ' ૧૫૯ બાફેલા ભીડા ૧૭ર્‌ 
10 ઉત 1. ૧૬૦ બાફેલા વટાણા ૧૭૨ 
દ૦&૪ ઉપા19૦૭& [૦0૪1 ૧૬૧ બાફેલી કેન્ચબીન્સ _ ૧છર્‌ 


“વાળ ૦: ૧૦૦૦૦ ૫ના તિજન્નનનન-----૦૦૦૧--ન૦૧ સિ 
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હ. 


ઘરધણીઆણી માટે ડંઇક ઉપયોગી. 


એક ધરધણીઆણીએ રાંધણુનો ખરો હનન્‍્નર સંપાદન કરવા માટે 
વાતીઓની રીતજ જાણુવાની માત્ર જરર નથી, પણુ એ ઉમદા હુન્નરને માટે 
ખીજી ધણી અગત્યની બાબતો પર તેણીએ ધ્યાન આપવાની જરૂર છે. તેમાંની 
'*ટલીક ખાબતો નીચે મુજ્બ છે:-- 


સફાઇ સુઘડાઇ:--પોતાના કુટુંબ કબીલા માટે સ્વચ્ઠ ખાણું પુર 
પાડવાની દરેક રાાંધનારની ફરજ છે. એ માટે પોતાનાં કપડાં ખરાબ થતાં 
અટકાવવા રંષધતારે સ્વચ્છ એપ્રન પહેરવાની જરૂર છે. 


વળી રાંધણી, તેની ભૉંય, દ્વિાલ, વાસણો એ સવની સાફ્‌ાઇ પર પણ 
પુરતુ' ધ્યાન આપવું જઇએ. 


રાંધવાની કેોપ્ટ્ પણુ ચીનને ઉઘાડી રાખવી નહિ. તે પર માખીઓ 
ગણુગણુ થતો અટકાવવાની તો સુખશાંતિના નિયમ પ્રમાણે ખાસ જરૂર છે. 
દૂધ, માખણુ, પાંઉં, ખાંડ તથા ખાવાની સરવ ચીજને હમેશ જળળીના કવર્‌થી 
હકાવી જેઇએ. કારણુ કે માખ, સચ્છર, નાનાં ફેફ્લ્યાં વગેરે નજીસ જગામાં 
ફરીને, તથા દરદીઓના દીલપરથી ઉડીને ખોરાકની જણુસોપર ખેસવાથી 
દુઃખદરદને ફેલાવો થાય છે. “માણુસે માખીને મારવી ન્નેઇએ, નહિ તો તે 
માણુસને મારે છે,” એ વાત યાદ રાખવી. 


વળી દરેક ”તતની તરકારીને સ્વચ્છ પાણીથી ધોવી, અથવા, બતે તો 
પરમેગનેટ એક પોટાશ જરા પાણીમાં નાખીને ધોવી. 


રાંધવાતું' પાણી સોજા વાસણુમાં ભરવું ને તેને જરાપણુ ઉધાડુ' 
રાખવું નહિ. 
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માપ તોલ. 
મવાહી માપઃ-- 
૬૦ રીપાંન્।૧ ચમચી (1૦% 8૪00૦0) 
૨ ચમચી ન ૧ સાધારણુ ચમચો. (જમવાનો ચમચે।) 1298501" 3;000॥ 
ર્‌ 10988901"$ 500001૧ 18019 3૦૦૦૩0 
ર મોટા ચમચા પ્રેવાહિ-- ૧ એસ. 
ટૈ ),# 7; » “૦૧ વાઇન ગ્લાસ. 
ઈ. ઝા? કં »» ૧/૪ પાઈટ. (૧ જલ) 
૨ પાછટ--૧ કવેોરટ. 
૪ કવેરટ ન્ક૧ ગેલન. 
૧/૨ બ્રેકફાસ્ટ કપઃ્ક્૧ છલ, (૧/૪ પાઈટ) 
૧ ખ્રેકફાસ્ટ કપન્ક બા પાઈટ. 
ર બ્રેકફાસ્ટ કેપઃ્ક૧ પાઈટ. 
૧ સાધારણુ ચમચો માખણુ-: ૧ ઓસ. 
૧ મોટો ભરેલે ચમચા ખાંડ -- ૧ ઓસ. 
૧॥ મોટા ચમચા ભરી આટો: ૧ એસ. 
૧ કપ ખાંડન્ક૬ એસ. 
૧ કપ માખણુકક બા પૈડ. 
૧ પ્યાલું ભરી વાસી પાંઉતો કમ્બ -ર ઓસ. 
૧ કપ ભરેલે આટો ક ના પેડ. 


હાલમાં આપણા દેશની સરકારે જુના માપતોલમાં ફરપ્રાર કરી નવાં 
માપ તોલ ચાલુ કીધાં છે, જેની સમજ નીચે મુજબ છેઃ-- 


અસલનુ * હાલનું 
બા ર્‌ીર. પ એસ તે ૧ તોલો. 
૧ રીર. બ॥। રતલમાં ર તોલા ઓછુ , 


ર્‌॥ શેર. ૧1 રતલ. 


“૪૬ ન્ત્જ 
12 2% 
પ શેર. 81 રતલ. 

૧૦ શેર ૭ રતલ. 

૧ એ સના ૨ર॥ તોલા ગણાય છે. 


રાંધવાને સાટે વપરાતાં વાસણે!* 4 

દેશી વાનતીઓ “બનાવવા માટે તપેલી, ઢાંકણ, ચમચ, કડછી, ચમચા, 
ચમચી, થાળી, કહઢાઇ, પોપટજને પેણે, સાંધણાનો ઝારેો, લગડી, ખમણી 
વગેરે વાસણો આવે છે, જેની તો પારસી કુટુ'બોને પુરતી માહિતી હેય છે; 
મ્મેટલે તે વિષે લબાણુ નહિ કરતાં અહીં ઈગ્લીશ વાનીઓના વાસણુની ટીપ 
નીચે મુજબ આપી છે:-- 

151010 18010 (માર્બલ ટેબલ) યા 7૭કડ1₹9 -ડિ0કા'તં ( પેસ્્ર 
બાડ, ) 

[બાઇટ 1 રશેલીંગ પીન યા લાકડાનું વેલણુ. 

451 51૦૪૦ હેર સીવ, યા આટા ચાળવાનો ચાળણેો. 

૬કા11૦!” સેનર, યાશ ગાળણી. 

0:૦9 1118 કેક ટીન્સ. 

9119 ]1૦પાંતે જલી મોલ્ડ, 

01) કાઇક પેટી પૅન્સ. 

“૦ 1ઝૅકાં3 પાદ ડીશ. 

1000૪080 710૦2૦? આધ્સક્રોમ દ્રોઝર, થા આઇસક્રોમ બના- 
જવાનો સ ચો. 

ઝેકાંકલે 130918 સલાડ ખોલ્સ. 

૪5૬૪ -3૦&01' અગ ખીટર. 

ઇટ ₹૪181₹01% એગ વીસ્કર યા તારનું ઈંડા અઢાવવાનું મશીન. 

£113010 50630૦0 આમ” મશીન, યા બદામનું મરીન. 

1110011૪ 18011110 મીંસીંગ મશીત, યા ખીમાનું મશીન. 

70051૦0 ક 31001# પટેટો મેશર. 

“૪ 511001 એગ સ્લાઇસર્‌, 

1018 કક્ટ આઇસીંગ બૅગ. 


હ 


1તાંઇટ 3) 0૪૦ આઇપસીંગ સીરીંજ. 
કિંકઉપાંદ ઇળઇ૬૦૪ બીસ્કીટ કટર. 


વળી દેશી વાનીઓમાં જે 
ખાંડ વગેરેના ઉપયોગ થાય છે, 
બીજી જે જે ચીજેનો ખપ પડે 
નામો નીચે મુજબ લખ્યાં છે:-- 
હેમ, ખેકન, બીફ, પક. 
નતતજતના એંસન્સો-જેવાં કે વેનીલા, 
રાસ્પખેરી, આરેન્જ, આમ 
વગેરે » 
“ળતન્નતના કલરે. 
જંમ, જલી, જલી પાઉડર. 
ક્રોમ. 
ચાકલેટ, કોકો, ચીઝ, 
આધપ્સીનગ્લાસ, જલેટીન. 
કાન ફ્લાઅર, એરેરૂટ 


જે અનાજ, તરકારી, ફળ, મસાલા, ઘી, 
તે ઉપરાંત ઈગ્લીશ વાનતીઓ બનાવવાર્મા 
જુ હા બ ક ક ખરૂ રૂ _ છી 
છે, તે વિષે ન્નણુવું' જરૂરનું હોવાથી તેનાં 


માખણુ ચરખી. 

આઇસીંગ શુગર, કૅસ્ટર શુગર, લેક 
શુગર. 

ટીનની માછલીન્સામન, સારડીન, હરીંગ્સ. 

એનજેલીકા, ઔલીવ્ઝ, મશરૂમ્સ, 
ગરક»ીન્સ. 

વુસ્ટર સાસ, સંલેડ ઓલ, 
સીરપ. 

રરી, બેડી, વાધન વગેરે. 

પાસ લી, વૉટર ક્રેસ. 


કો 


ગાલ્ડન 


મેકેરોની, રાઇસ ક્રીસ્પાધઝ 
ક્રીસ્ટલાઇઝડ કુટસ.-ચેરીસ, મીદ્દડ વગેરે, 
ગ્રીઝવડ ફુટ. 


ટામેરા પુરી. 
એકીંગ પાઉડર, ક્રીમ ઓફ તાર્ત ર, 
મેચોનીસ સાસ ( તેયાર. ) 


ચુલા* 


હાલના સુધરેલા જમાનામાં ચુલાઓએ સુધારાની બાબતમાં ધણી પ્રગટી 
કરી છે. અસલના વખતના લાકડાંના બળતણુની જગાએ સફાઇ સુધડાઇને 
અનુસરતા જ્તનતના ચુલાઓ હસ્તીમાં આવ્યા છે, કે જેથી ઓછી ડડાયુટે 
ને સ્વચ્ઠતાથી સારી રીતે પકાવી શકાય છે. તેવા કૈટલાડ ચુલાઓમાં હાલ 
ક્રાઇટેરીઅન, ટીપટોપ, (બ્લુ ફ્લેમ) બોસ સ્ટોવ, તથા પ્લેકટ્રીક ને ગેસના 
ચુલાઓ તથા ભુજવા માટેની ભટ્ટીઓ હાલ વપરાસમાં આવે છે, આવી 
ન્નતના ચુલાઓથી વખત ને મહેનતનો બચાવ થવા સાથ ઘરની રાંધણી 
વધારે સકાપદાર સ્થિતિમાં રહૈ છે. 


કુકરે. 


જેને વખતનો બચાવ કરવે। પડતો હોય, તેવાઓને માટે એકી વેળા 
ત્રણુ કે ચાર વાતી સાથે રધાય એવા કુકર પણુ તીકળ્યા છે. . જેની નીચે 
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કાઇ પણુ *તને ચુલો, યા કોલસાનું બળતણુ રાખવામાં આવે છે, ને ઉપર 
ત્રણુ કે ચાર વાસણો એકી વેળા મુકવામાં આવે છે, ને તે એકી વખતે 
સાથે ચડે છે, જેથી જુદી જુદી વાનીએ જુદે જુદે ચુલે મુકવાની, ને તેને 
વાર'વાર જયા કરવાની કડાકુટ બચે છે. એવા કેટલાક ઝુકરોમાં ૨૦ થી ૩૦ 
મિનિટમાં, જ્યારે કેટલાકમાં ખે થી ત્રણુ કલાક સુધીમાં વાનીઓઆ પકાવી 
શકાય છે. એવા ઝુકરોમાં મુખ્ય ઓરોમા, ઇકમીક આર્ટા વગેરે છે. % 


રેષ્રીજરેટર-કેલવીનેઢર-ડ્રીજીડૅર* 


હાલમાં ખોરાકીતી વસ્તુઓ દડી રાખવા માટે, તથા આઇસક્રોમ, 
આઇસીસ કે કોલ્ડ પુડીંગ વગેરે જલદીથી બનાવવા માટે તરેહવાર્‌ ન્નતના 
૨%ીજરેટરતી શેધ થઇ છે. વળી માછલી કે બીજી ખાધખોરાકીની ચીન્ને 
જે ગરમીમાં જલદી બગડી જવાનો સ'ભવ રણે છે, તેવી ચીન્ને આમાં 
ઠંડકથી લાંખો વખત સારી હાલતમાં રહે છે. 


ધીઃ--તદન સ્વચ્છ ઘી આજના વખતમાં મેળવવું મુશ્કેલ છે, તો 
પણુ સોજુ' ધી તે પોરખ'દરનું, દેશી યા કાઠિયાવાડનું ગણાય છે. વળી ધરમાં 
સોજુ માખણુ મગાવી તે તાવીને બનાવેલું ઘી પણુ સાર્‌ ગણાય છે, પણુ 
તે મોંધું' પડવા જય છે. વળી એમ કહેવામાં આવે છે કે અમદાવાદમાં 
હાયજીન ડૅરી છે, ત્યાંનું ઘી ઘણુ જ સોજુ. આવે છે. હલકી ચરખી, તયા 
બીજ ભે ભેળસેળવાળા થી ખાવા કરતાં સોજુ' થી થોડુ' ખાવું વધારે ફાયદાકારક છે 


સો”્ન તલને ધાણીમાં પીલાવીને બનાવેલું તલનું તેલ કેટલેક દરજ્જે 
સારાં ઘીની ગરજ સારે છે. 


અનાજ--રાંધવાના ચોખા જીરાસાલના સારા ગણાય છે , લોકો ચોખા 
ખરીદતી વેળા જીરાસાલના ઝીણા ચોખાની માગણી કરે છે, પણુ આજના 
રસાયણુ શાસ્રીઓ કહે છે કે ધણાજ સફેદ ચોખા ( 20118130 ૪1૦૦ » 
કે જેને મશીનમાં સાફ કરવાથી તેનું સત્વ નીકળી ગયલું હોય છે, તે કરતાં 
પીળા રગના ચોખા (ઇ૩૩૦કલવે 1100) વધારે સારા ગણાય છે. વળી 
ચોખા જેમ વધારે જુના તેમ તે વધારે સારા ગણાય છે, “માટે કેટલાક લોકે 
આખા વરસના ચોખા ભરી રાખે છે. જાના ચોખા થોડા રાંધવા છતાં તેમાં 
પાણી ધણુ' ખપે છે, ને ખીલી નીકળે છે. જ્યારે નવા ચોખામાં પાણી 
ઓછુ' ખપે છે, ને ખીલતા નથી. પલાવ બનાવવા માટે દિલ્લીના ચોખા 
વપરાય છે છે, જે જીરાસાલ ચોખા કરતાં વધારે ઝીણાને લાંબા હોય છે, 
કમાદના ચોખા પણુ પલાવમાં વપરામ છે, તે વ્રણા ઝીણા ને ભાંબા હોતા 
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નથી, પણુ તે રાંધવામાં ધણા પમરે છે. જેએને પમર્તા ચાવલ મો 
શૈખ હોય, તેએ એ વાપરે છે. * 


આખા વરસના ચોખાને ભરી રાખવા માટે ઝેટલાકો તેને સહેજ 
એર'ડીઆનો હાથ લગાડે છે, જેથી તેમાં કીલ્લાં પડતાં નથી, અથવા ખીજી : 
રીત એ છે કે ચોખા ભર્યા હોય તે બરણીમાં એક મોટો લોખ ડનો સળીઓ 
વચમાં ખોસી રાખે, તો તેથી પણુ ચોખામાં કેોધઈપણુ જાતનાં જ'તુઓ 
પડતાં નથી. 


ઘઉ--ધઉંતી ઘણી નતો જ છે, તેમાં ખડવાનાં ધઉં સારા ગણાય 

છે. બરઉંમાંથી મેડો, આટો, રવો તથા ચુલુ' એટલા ભાગે છટા પાડી શકાય 

છે એમાં ખર્‌' ઉપયોગી તત્વ થુલાંમાં સમાયલું છે, માટે થુલાં સાથના 
આટાની રોટલી તથા પાંઉં ખાવાં સારાં કે 





તરકારી--દરેક તરકારીને, કે ભાજી યા કોથમીરને રાંધવા અગાઉ 
સ્વચ્છ પાણીથી સારી પેઠે ધોવી. વળી તરકારીને પાણીમાં ધોતી વખતે તેમાં 
જરાક પરમેગનેટ એક્‌ પોટાશ નાખવાથી તે વધારે સ્વચ્છ બને છે. 


ધક, 


જોઇએ તે કરતાં વણુ' પાણી રેડી તરકારીને ઉકાળવી નહિ. 


કાંદા--ધણા કાંદા કાપવા હોય, તો એક ખોલમાં સોજુ પાણી ભરી, 
તેની અ'દર હાથ રાખીને કાંદા છેલવાથી અથવા સ્લાઇસ કરવાથી કાંદાતી 
ઝેણુ લાગી આંખમાંથી પાણી પડશે નહિ. 


કાંદો છેોલતી વખતે તેને મૂળ આગળથી છેોલતાં જઇ ઉપર સુધી 
જએ તો આંખમાં તેની અસર લાગશે નહિ. 


કાંદો કાપી તેને ધણો વખત ઉઘાડા રાખવો નહિ, કારણુ તે ખરાબ 
હવા ચુસી. લે છે, માટે કાંદા વાપરતી વખતેજ કાપવા. 

કુંબએેજ --તાજ રાખવા માટે તેનાં દાંડાને એક ઈચ જેટલે કોતરી તેમાં 
પાણી ભરવું. તે દાંડાવાળા ભાગ ઉપર રાખી, તેને દોરીથી ખાંધી, ઠૅડકવાળી 
જગાએ ટાંગી રાખવી. 

_કજોથસીર--તાછ રાખવા તેની નીચેની ડાળીઓને પાણીમાં મુકી તેપર 

ભીનું કપડુ હાંકવુ. 

ટામોટાં--કાચાંને દાબડામાં બંધ કીધાથી તે પાકે છે. 
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પટેયને--એલીને ખાફ્વા નહિ. છેલવાથી છાલની નજદીકના ઉપયોગી 
ખાશે પાણીમાં નીકળી નય છે. 


4 પટેટ મેશ કરીને તેને વધારે લાધ્ટ ને નરમ બનાવવા કાંટાથી સારી 
પેઠે મીક્સ કરી તેમાં જરા ગરમ દૂધ ભેળવુ. ઠં૬ુ' દૂધ મીકસ કર્યાથી તે 


. ભારી 'થાય છે. 


પાસ લી--ને પાણીમાં રાંધવાથી તે પીળી થાય છે, માટે તેને 
દડી જગાએ એર ટાઇટ નરમાં રાખવાથી તે 'ટલોક વખત સુધી તાજી 
રહે છે. 


ભી'ઠા--રાંધતી વખતે લેખ ડની ચમચ વાપરવી નહિ. 


લીલી તરકારી--કરમાઇ ગઇ હોય, તો તેને પાણીથી ધોઈ તરકારી 
ડુબે તેટલુ' પાણી એક ખેસીનમાં નાખવુ. તેમાં થોડાં લી'બુનાં ટીપાં, નહિતે 
લીંખુનતી છાલ નાખી તેમાં એક કલાક ભીંજવી રાખવાથી પાછી તાજી થશે. 


લીલી તરકારી તથા કુટ એ કબજઆત તોડવાનો અકસીર પલાજ છે. 





ગાસ--પારસીઓમાં સાધારણુ રીતે બકરાં અથવા મે'હાંતું' ગોસ 
(1401100) વાપરવામાં આવે છે. તાજું ગાોસ તેના રંગ ને દેખાવ પરથી 
માલમ પડી આવે છે. ધણા રતાશપરનું તથા છુટા દેખાય એવા શાખાનું 
મ્રેસ વપરાસમાં ન લેવુ. મુબઇ શહેરમાં મ્યુનિસિપાલિટિ તરફથી ગેોસને 
તપાસી છાપ મારવામાં આવે છે, માટે બનતા સુધી છાપ મારેલાંજ ગોસને 
વધુ પસદગી આપી શકાય, ને કે તે કી'મતમાં જરા મોંધુ પડે છે. 


ગોાસ ક મરઘી રાંધતી વખતે કાચાં પપાંઉંતો ટુકડો છોલીને નાખવાથી 
ગમે તેટલુ' ધરડુ' ગોસ જલદી ચડે છે. 


સાછધી--પસ'દ કરતી વખતે નેવ કે તેની આંખ ખુલ્લી હોય, ચુ" 
લાલ હેય, જેનુ' માંસ સખત હોય, ને ઘણે વીસરાટ નહિ આવતો હોય તે 
માછલી સારી નયુવી. 


મણા સફેદ પાણીના ને તા”નન ખુમલા લાલ મોઢાંના હોવા જેઈએ. 
લેવટા, સાંઢ-એ માછલી જીવતીજ લેવી, મરી ગયલી હોય તો કહેલી ન્નણુવી. 
લેવટયા સમારતી વખતે તેપર્‌ જરા સરકો કે રાખ નાખવાથી તે મરી જશે. 


માહ્લી સમારતાં હાથમાંથી સરી નય તો હાથપર થોડો આટો લેવો. 
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મોટી માછલીને લાંબા વખંત તાજી રાખવા તેની ચુ'૪માં સાકરના ટુકડા 
ઉ ખાંડ ભરી રાખવામાં આવે છે. 





શકાઇ 


ઈંડ--તાજ' કે કોહેલાં જનેવા માટે તેને પાણીનાં ઉંડાં વાસણુમાં મુકવાં. 
તાજ પડા તળિયામાં આડાં પડશે, જ્યારે કહેલાં સપારટીપર તર્યા કરશે. 


ઈંડાં તાજના રાખવા તેને ઠૅડકવાળી જગામાં રાખવાં, તેમજ જાડો ભાગ 
તીચે, ને અણીવાળા ભાગ ઉપર રાખી ઉભાં સરખાં ગોઠવી રાખવાં. 


ઇડાંને ગરમીના દિવસમાં નીમકમાં રાખી મુકવાથી તે સેનન' રહે છે 
ઈડાં રાંધતી વેળા તેમાં જરા પાણી કે દૂધ ભેળવાથી તે ખીલે છે. 


ચા--ચા કે કૉષ્ી બતાવતી વખતેજ કીટલીમાં તાજુ પાણી ભરવુ. 
ચાતુ' પાણી જેવુ બીઇલ થાય કે તરતજ ચા બનાવવી, તેમાં ધણાજ કકડા 
પાડવા નહિ. 


ચા એક વખત બનાવ્યા પછી તે પાંદડાં સાથે ઘણે વખત રાખવી 
નહિ, કારણુ તેથી 180011 નામનું તત્વ તેમાં એગળે છે, જે શરીરને 
નુકસાન કરે છે. 


દુધ--ને ધણુ ઉકાળવું નહિ, તેધી તેમાં રહેલા પુદ્ઠકારક તત્વો નાશ 
પામે છે. 


દૂધને કદિ પણુ ઉધાડુ રાખવુ નાહે, તેમજ વાસી દૂધ સાથે તાજ' 
દૂધને ભેળવું નહિ. 


દૂધને ગરમીના દિવસમાં રાખવુ હોય તો તેને દડકવાળી જગામાં 
રાખવું, ને એક પાણીના વાસણુમાં દૂધનુ' વાસણુ મુઠી તે પર મલમલનુ 
કપડુ' હાંકવુ'. 


_ શને કદીખબી ખરાબ જગામાં રાખવુ નહિ, કાર્‌ણુ તે ગંદી જગાના 
જ'તુઓ ખેચી લે છે, માટે ખાસ કરી નાના બચ્ચાંને માટે તો એ સભાળ 
જ રાખવી. 


પુડી'મ--બનાવતી વખતે કાન ફ્લાઅર કે કસ્ટડ પાઉડર વાપરવે। 
હોય તો તેને પહેલાં જરા ઠંડા દૂધ સાથે મીકસ કરી પછી ઉકાળેલું દૂધ 
નામવાથી ગાંગડા થરે નહિ. 
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ખાઇલ્ડ પુડીગને પીરસવાની તરત અગાઉજ વાસણુમાંથી. બહાર કાઢવું. 
ધણુવાર બહાર કાઢી મુકવાથી તે ભારી થશે. 

બાઇલ્ડ પુડીંગ જે કપડામાં મુકીને બનાવવુ' હોય તે કપડાંને ધણા 
ગરમ પાણીમાં ખોળી, પછી તદન નીચવીને સુજુ' કરવુ' ને પુર્ડીંગની મેળવણી 
મુકવા અગાઉ તેની વચમાં આટો નાખવે. 

ખેકડ પુડીંગ પીરસતી વખતે જે ડીશમાં તે બનાવ્યુ' હોય તેને એક 
ખીજી ડીશ ઉપર મુકવુ 


સારસા સરી 


કેક--બનાવવા અગાઉ દરેક ચીજ માપીને તેયાર રાખવી, ને કેકના 
ટીનને માખણુ લગાડવું. 


કેકમાં નાખવાની બારીક ખાંડને પણુ આટા માફક ચાળવી. 

કેક બનાવવામાં માખણુ ને ખાંડને હમેશાં ધણી મીક્સ કરી ક્રીમ 
જેવી કરવી, પણુ કદીખી માખણુને પીગળાવવુ' નહિ. 

કક ભદ્દીમાં મુકવાની જરા અગાઉ એક મોટા ચમચો ગરમ પાણી 
કેકમાં ઉમેરવાથી તે સારી રીતે ખીલશે. 


કેકમાં કેનડીડ પીલતો ભૂકો નહિ, પણુ તેની સ્લાઇસ કરી નાખવી. 
કેક બનાવવામાં લાકડાનોજ ચમચો વાપર્વે।. 

કેકનુ' ટીન હમેશ પોણુ' ભરવુ. 

વાસી કેકને ઠંડા દૂધમાં ખોળીને ભટ્ટીમાં ધીમી આંચે ભુ'જવાથી તાજ' 
જેવાં થશે. 

કેક બનાવવામાં ઈડૉતી સફેદી ચઢાવવા અગાઉ તે ખોલ કે રકાબી તદન 
સુકી હોવી જ્નેરએ. 

જક પેસ્ટ્ટી ભટ્ટીમાં મુકવાની ૧૫-૨૦ મિનિટ અગાઉ ભઠ્ઠી સળગાવવી. 

કેફ પુડીંગ બનાવવામાં જતનજતનાં એસન્સો। વપરાય છે, તેમાં નીચલાં 
એસન્સો। સાથે ભેળીને પણુ વાપરી શકાયઃ--- 

લંમન અતે વેનીલા; આમ'ડ અને વેનીલા; ચોકલેટ અને વેનીલા; 
એરેન્જ અને આમ. 
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છરીના--સરેદ હાયા કદીપણુ ગરમ પાણીમાં ખોળવા નહિ. 
છરીપર્‌થી કાંદાનો વાસ કાઢવા તેને માટીમાં ખોસવી. 


| છરીના પીળા પડી ગયલા હાથાને 100૪0076 2000110 8000 થી 
સાફ કરી પછી તડકામાં રાખવા. 


છરી માઠલી સમારવાથી કે ચીકાશથી ખરાબ થઇ હોય, તો તેને 
ચુલામાંની રાખમાં કે વહેરમાં ખોસી, પછી ધોવાથી સાક્‌ થશે. 


છરીને પાણીમાં ભી'જાયલી ધણૂ। વાર રાખવાથી તે પર ડાધ પડી 
કીટાઇ જશે, માટે વપરાયલી રીને ધો'ને તુરતજ સુકી કરવી. 


હરીને કાટ ખાતી અટકાવવા, તે વપરાતી નહિ હોય ત્યારે તેપર જરા 
ફરતુ વેસીલીન લગાડી રા"ખવુ. 


ચમચા કાટા--રૂપાં કે પલેકટ્રોપ્લેટના સાફ કરવા માટે પ્લેટ પાઉડર, 
ચોકની ભૂકી, કે પીળી મટાડી ધસી રોજ સાફ કરવાથી તે ચળકતા રહેશે. 


 સઅજલ્યુચીન્યમના--વાસણ્‌ોમાં ખરાટની ચીને ધણો વખત રાખવી 
નહિ, તેમજ મીઠડુ' વગેરે ખાર ભરી રાખવાથી તે વાસણુ કાળાશ પકડશે. 


બાળકેમતે--તાતપણુથી ભોજન લેવા આગમજ હાથ ધોવાની ટેવ 
પાડવી, તેમજ દાંતમાં ખોરાકની કરચ ભરાઇ ન રહે, માટે ખાધા પછી 
પુર્તા કોગળા કરી દાંત સાક્‌ કરાવવા. 


બાળક્રો નિશાળે જતાં, ગમે તેવી ઉધાડી મુકેલી ખાવાની વસ્તુઓ ખરીદે 
નહિ, તેની સ'ભાળ રાખવી, એ બાળકોની તનદુરસ્તીને માટે જરૂરનુ' છે. 


ખાળક્રાના ખોરાકને માટે બ્રાઉન ખેડ, દૂધ, પતીર, લીલી તરકારી, 
ફૂળકૂળાદિ, મેવો! વગેરે શરીરનું બંધારણુ કરનારા ખોરાકની ધણી જરૂર્‌ છે. 
તેમજ ધઉંની રોટલી, ને ઘી ગોળનો પાક એ બચ્ચાં માટે સાદો પણુ પુષ્ટિ- 
કારક નાસ્તો કહી શકાય, તેમજ ભરડેલા ઘઉંની પીરીડજ પણુ બાળકો માટે 
સસ્તો તેટલોજ કીમતી નાસ્તો ગણાય છે. 





_ઝરટરકમ્પાઝરન, 


જાડા--શરીરવાળાએ ચાવલ, પટેટા વગેરે સ્ટાર્ચી તેમજ તેલી ખોરાક 
બતે એટલે ઓછે ખાવે. 
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હાર્ટૈતી--બિમારીવાળાંએ દિવસમાં બે વખત સવાર ને રાત એક 
ચમચો ગોળ ખાવાથી દાર્ટંપર સારી અસર થાય છે. 


ભાર્લી વીટર--એ બિમાર માણુસને માટે ઉત્તમ પીણુ' છે. સાજા 
માથુસોએ પણુ ગરમીના દિવસોમાં દડા ડિ બદલે બાલી વૌટરનેો છુટથી 
ઉપયોગ કરવે।. 








આંગળાં કે હાથ, રાંધવાથી કે તરકારી વગેરે કાપવાથી ખરાબ થાય, 
તો ગ્લીસરીનમાં લીંખુનાં ટીપાં ભેળી તે હાથને લગાડવાથી સકાપ્ટદાર થાય છે. 


આંગળાં કે હાથ, રાંધતી વેળા દાઝવાનો સ'ભવ રહે છે, તેથી દાઝેલી 
ચામડી માટે _કેરન ઓઇલની તૈયાર સીસી આવે છે, તે હમેશાં રાંધણીમાં 
રાખવી. તે જો આગળ નહિ હોય, તો સરકા લગાડી દીધાથી દાઝેલી જગાપર 
છાગરા ઉઠશે નહિ, પણુ પાણીમાં તે દાઝેલી જગા કદી બોળવી નહિ. 


આંગળ છરીથી કપાઇ જ્નય, કે માછલીનો કાંટો ભોકાય, તો તે માટે 
બેદરકાર ન રહેતાં ગરમ પાણીએ ધોઇ, તુરતજ આયોડીન અથવા મરકયુરેક્રેમ 
(8100₹001*00131*0100) લગાડી પાટે બાંધવે।. 


ડાઘ* 


કપડાપર્‌ જે કોડીનો ડાધેો પડયો હેય તો સાણુ ને પાણીથી તે 
ધોપ્ટ નાખવે।. 


કપડાંપર ધી કે તેલના ડાધો પડે, તો ડાધવાળા ભાગતી ઉપર તેમજ 
નીચે ખ્લૅટીગ પેપર મુકી, ગરમ અસ્તરી ડ્રેરવવી. ડાધ નીકળી નય ત્યાં 
સુધી ફ્રેર્વવી. પછી જરૂર પડૅ તો સાખુ તથા પાણીથી તેટલે ભાગ ધોઇ 
નાખવે. 


ચાનો ડાઘ જે તાજે હોય તો પાણી ને સાખુથી ધોઇ નાખવો. ડાધ 
નાહે નીકળે તો સાબુ સાથે પાણીમાં નાખી તેટલો ભાગ ચુલાપર ઉકાળી 
લેવો. ડાધ ધણા જુનો હોય તો ડાધને પાણીમાં ભી'જવી, તેનતીપર ગ્લીસરીન 
બસવુ. ખરી યામાં રહેલુ તેનીન ઓગળી જશે. પછી સાખુના ષ્રીણુમાં 
ધોધ નાખવુ. 


જુના ડાધે માટે કીટલીમાં પાણી ઉકાળી ડાધ ઉપર્‌ 1301&% મુકી 
ઉંચી ધારે પાણી નાખવુ. પછી તેને તડકામાં મુકવું. ડાધ તીફળી ગયા પછી 
પાણીથી ધોઇ નાખી અસ્તરી કરવી. 


ટા 


સસાલાના ડાધ કાઢવા માટે ડાધ ઉપર સાછુનું ફરીણુ કરી લગાડવું, 
નેં તડકામાં મુકવું. જેવુ' કપડુ' સુકાય કે પાછું. કીણુ લગાડવું. ને તડકામાં 
રહેવા દેવુ. એવી રીતે ન્યાં સુધી ડાધ નીકળે ત્યાં સુધી કરવુ, પછી ડાઘવાળે 
ભાગ । પાણીથી, ધોઈ નાખી અસ્તરી કરવી, 


(10100૦0 ડક1૦૬). 
ઘરગતુ સાવચેતીના ઉપાય. 


પાંઉે કાપતી વખતે છરી, હાથ કે આંગળાં પર લાગી _ ન ન્નય તેની 

સાવચેતી રાખી પાંઉ કાપવું. બને તો પાંઉને સોન્ન કપડાંના કટકાથી ડાખે 

હાથે પકડી જમણે હાથે કાપવું, જેથી પાંઉની કાતરી કરતી વખતે છરી 
આંગળાં પર લાગશે નહિ. 


મેચીસ સળગાવતી વખતે આપણા અગ તરમપૂ નહિ, પણુ સામી બાજી 
તરકૂ ધસવી, જેથી સળગતા ભાગની ઝાલ કપડાંને કે શરીરને લાગશે નહિ. 


આજકાલ પ્રાઇમસ સ્ટોવના ધણા અકરમાતો વારવાર સાંભળીએ છીએ. 
એ સ્ટોવ એવી જતના છે કે તે સળગાવવાને લગતી પુરતી માહિતી વાપર- 
નારને હોવી જેધએ, નહિ તો જરાખી ખામી પડતાં દાઝી જઇ મસર્ણુ 
પામવાના ધણા દાખલાઓ બને છે. માટે એ સ્ટવનો ઉપયોગ ઉમરે પુગેલાં 
સમજદાર માણુસેજ કરવો, નાના બચ્ચાં તથા અણુસમજુઓએ તેનાથી તદન 
દુર રહેવુ'. એ વાપરવાની કેટલીક વીગતો જાષુવી જરૂરની છે. 


પહેલુ' તો એવા સ્ટોવને કે કેધબી નનતના ચુલાઓને જમીન પર કદી 
મુકવો નહિ, પણુ ઉંચી ટેબલ પર મુકવો. વળી એજ ચુલાઓ અભડાપની 
તીચે આવવા ન્ેઇએ નહિ, જેથી અભડાઇ પરથી કાંધ લેવા જતાં ચુલાનુ' 
બળતું શરીરને લાગે નહિ. એવા ચુલાનું કિપઉ૪09# ધણુ સાક્‌ રાખવુ 
જેદએ, એનો પપ જે સાઇડે ઉભાં હોધ્નએ, તેજ બાજુ રાખવે।. બળતાંની 
ઉપર હાથ એળ'ગીને હાથ લઇ જવો નછિ, સળગાવવાને માટે આ ચુલાનુ' 
ઝિપ્તટ#0૦# પહેલાં ગરમ કરવું પડે છે, જે માટે સાધારણુ ધાસતેલ ન વાપરતાં 
મેથીલેટેડ સ્પીરીટનાજ ઉપયોગ કરવો. આ માટેના ચીપ્યારોકા ખાસ કાકડા 
આવે છે, તેને સ્પીરીટમાં ખાળી કેપ?₹0૦૪ પર મુકી સળગાવવેો. ગરમ 
થયેલાં કિણ#૦૪# પર બાટલીથી સ્પીરીટ કદી નાખવો નહિ. કારણુ તેમ 
કરવાથી ધણીવાર ભડકો લળ સળગી ઉદે છે. કેળ૪₹0# પુરતુ ગરમ 
થયા પછી ધીમેથી પપ મારવો, જેથી હવાના દબાયણુને લીધે ચુલામાંનું 
તેલ ઉપર ચલી કિણ#80? આગળ આવતાં તેની વરાળ થાય છે, આ પછી 


થટ 


ધામે ધીમે વધુ પપ ન મારતાં કાફડાતેજ સ્પીરીટમાં પાછે બોળી ડિણા₹0૯!ઃ 
પર મુકી સળગાવવે. 


બતતાં સુધી રાંધનાર બાઇએ સાડીપર એપ્રન પહેરવું, સાડીના છેડાએ 
ગે સ્ટોવ આગળ ઝુલતા રાખવા નહિ, કારણુ ઝુલતા છેડાએ જલદીથી બળતુ 
પકડી લે છે, ને તેથી જેત જેતામાં કપડાં સળગી, શરીર બળી જવાના 
બનાવો વારવાર બને છે. 


સૌસપેન વગેરેના હેન્ડલે, કે તેમાં મુકાતી ચમચ વગેરેના હાથા 
એવી રીતે નહિ રાખવા, કે જેથી કોઇતી આંટી લાગીને માંહેલી ગરમ વસ્તુ 
ઉઠળાઇ પડે. 


કીટલી ચુલાપર મુકતી વખતે તેનો નળા સામી તરક નહિ, પણુ 
સાઇડે રાખવે।. સામે રાખવાથી તેમાંથી ગરમ વરાળ શરીરને લાગી દાઝી 
જવાય છે. 


કાચના ગ્લાસો અને પ્યાલાઓમાં ઘણી ગરમ પ્રવાહી નામતી વેળા તેને 
લાકડાની ટેબલપર મુકવુ'. તેતે પત્થર કે ઠડી વસ્તુપર મુકવુ' નહિ. વળી તે 
ગ્લાસમાં ચમચી કે ચમચો ક'૪બી મુકવાથી તે પ્રવાહીની ગરમી પોતામાં 
લ" લેશે, તેથી કદાચ ફાટી જવાના સભવ ઓછા રહેશે. 


ક્રાઇબી જતને ટીનષઠડ ખરીદતી વેળા નેવું કે તે એર્ટાધ્ટ છે કે 
નહિ. તે માટે તેને હાથમાં પકડી હાંકણુ પરથી નીચેથી દાબી ન્નેવુ'. જે તે 
એરટાઇટ હશે તો કઇબી અવાજ થશે નહિ. જે પતરૂ' દાબવાનો ફ્ટફ્ટ 
અવાજ થાય તો તે સોજે તથી એમ સમજ ખરીદવો નહિ. 


સાખુનુ' દીણુ કે સાબુતી કરચો,, કે કોદખી જતના ચીકાશ ભાંય પર 
પડવા દેવો નહિ. તેમજ લીંબુ, મોસખી, નારંગી વગેરેનાં ખીયાં, કે કેરી 
તેમજ કેળાંની છાલનો નાતો સરખો ભાગ પણુ ભૉંય પર પડૅ નહિ, તેની 
સાવચેતી રાખવી. નહિતો એવી નાની ચીજની બેદરકારી ઘણુ' ખરાબ રપારેણામ 
ઉપળનવે છે. 


અકસ્માત વખતે કામ લાગે, એટલા માટે જરૂરી દવાઓની ૌ્ત૦0ાતૉ 16 
(13086 હાજર હોય તે તે તાત્કાલિક મદદ માટે ઉપયોગી થળ પડે છે. 


ર હ 
ઘરની રાણી 
અથવા 
તહેજતદાર વાનીઓ ખનાવવાનું પુસ્તક. 





(રકમ રકમની ઘરગતુ વહેવાર્‌ સૂચનાએ સાથ.) 


પટારા...“ ક વાસન પરિ: માારઈ 


મરઘી, બતક, ગાોસની વાનીએ।. 
(કરી કુરમા, હેદ્રાબાદી. ) 


રતલ ગેસ. ૧ ભરેલો ચમચો નતીમક. એલચી, લવ'ગ તથા કાળાં 
કાંદા. ૧ કડે। લસણુ. મરી દરેક ૧૨. 

| રતલ કટુ દછોં. ૧ ટુકડો આદુ. ૬ સુકાં મરચાં. 

ચમચા ધાણા. ૧ ટુકડો તજ. ડ ચમચા શ્રી. 

ચમચી હળદ. કાકા જદ 


કાંદા અને આદુ લસણુ છોલવાં. અધા કાંદા સાથ પ્રાણા, આદુ, 
મણુ મરચાં તથા અર્ધા નીમકને બારીક પીસવું. તેમાં અછું દહીં તથા 
દ નાખી મીક્સ કરવુ. 

ગોસને સમારી ટુકડા કરી ધોવું. દરેક ટુકડા પર્‌ પાસે પાસે કાંટાએ 
ખા મારવા, પછી પીસેલે મસાલો ગોસમાં બરાબર મેળવી કાડીના વાસણમાં 
'વા દેડુ. બાકીના અર્ધા કાંદાને બારીક ભૂકા જેવો કાપી ખે ચમચા ઘીમાં 
લ તળવે.. તજ, એલચી, મરીને બારીક પીસવાં. બાના ઘીને લવગ 
થશ કકડાવી તેમાં આથેલું ગોસ તથા તળેલો કાંદો નાખી ગોસ જરા 
વરાવવું(. તેમાં ખપ મુજબ પાણી રેડી ધીમી આંચે અથવા અગારે 
ખવું, ગોસ ચડવા આવે તે કાંદો, તળેલું ઘી, મરી, તજ અને એલ- 
નો પીસેલેો મસાલો તથા બાકી રહેલું દહીં મેળવવુ. પાંચ સાત મિનિટ 
મી આંચે રાખી ઉતારી પાડવું. 


ઉાકા#નઝઝયાજનતા૦રૂ%૬૩7૦૬૯૫૫૬૦૦૩૩, 





રે 
૧ કેબેજનાં પાંદડાં. ૧ ચમચો ઘી (ખીમા વા ચમચી છુંદેલું' જરૂ'. 


૦॥ રતલ ખીમેો. સાર્‌.) ૧ ચમચી ખાંડ. 

૧ ઝુડી કોથમીર. ૨ પડા. ર ૧ ચમચો મીઠુ, 

૨ લીલાં મરચાં. થોડાં લવગ. ૧ મોટો ચમચો સરકો, 
૧ નાનો ટુકડો આદુ. નાણ ચમચી મરચાંની ભૂકી, નહિતો લીંસુનો રસ. 

પ કડી લસણુ. ૦ ચમચી મરી. પાંઉનો કસ્ટ ખપ મુજબ. 
ર્‌ કૉંદા. ૦ ચમચી હળદ. ઘી તળવા સાર્‌ ખપ મુજબ. 


ખીમાને મશીનમાં બારીક પીસવે[. કાંદાને છુદ્ણાના કાપવા. આદુ 
લસણુ પીસવું. લવગ સિવાય બાકીના બધા મસાલાને બારીક પીસવેો. 

એક તપેલીમાં એક ચમચે ઘી કકડાવી કાંદાને બદામી રંગને તળવે।. 
તેમાં આદુ લસણુ નાખી સહેજ ભુજ તેમાં પીસેલો મસાલો નાખી દેવો. 
મસાલો ભુ'જ્નય કે ખીમા તથા ૧ ચમચી મીઠુ નાખવું. તતરે ને બે કપ 
પાણી રેડવું, ખીમાને ચડવા દેવો, ને પાણી સુકાવા આવે કે સરકો ને ખાંડ 
નાખવી. તદન સુકો થાય કે ઉતારી ઠડો પાડવે।. 

કેખેજના ખણારતા પાંદડાં કાઢી નાખી; બાકીના બધાં પાંદડાં છુટાં 
પાડવાં, તેને એક તપેલીમાં પાણી તેમજ બાકીનું મીંડું નાખી અધકચરાં 
ખાફ્વાં. પછી બકફાયને પાણી કાઢી નાખવું. હેંડા પડે ને દાંડા આગળથી પાતળાં 
કાપવાં. એક પાંદષુ' લહ તેની વચ્ચે ખીમે। મુકી તેના ખેઉ છેડા વાળી પાન- 
ક્રેક માકક રેલ કરી દેવું. તેને ખેઉે છેડે લવંગ ખોસી દેવાં. એજ માકક 
ખધાં પેતકેક કરવાં. 

ઈડાંને ભાંગી સફેદી દાળ સાથે ચઢાવવાં. તેમાં પહેલે પેનકેફ ખોળી, 
પાંઉને કસ્ટમાં દાખી કકડ્તાં ઘીમાં તળી કાઢવાં. 


કોફ્ટેકા-કુરસા. ( હેદ્રાબાદી. ) 


કેોફ્ટયા માટે:-- 
૧ રતલ ગોસનેો ખીમો. ના ચમચી ધાણાજીરૂ. ૩ લીલાં મરચાં. - 


૦॥ ચમચી હળદ. ૧ નાનો ટુકડો આદુ. ૧ કાંદો. 
૧ ચમચી ભરી મીડું. પ કડી લસણુ. થોડું ઘી-કાંદો તળવા 


બા ચમચી મરી. ૧ નાની ઝુડી કોથમીર, માટે. 


કુ 


કુર્મા સાટે:-- 


૧ ચમચી કરી પાઉડર. ૩ એંસ બદામ. ૬ લાલ સુકાં મરચાં. 
૧ ચમચી હળદ. ર રતલ દહીં. ૨ લીલાં મરચાં. 

૧1 ચમચી માંદુ. ૧ નાનો ટુકડી આદુ: ૨ કાંદા. 

૩ ચમચા ખસખસ. $ કડી લસણુ. ન રતલ ઘી. 

૩ ચમચા ધાણા. એક આની ભાર કેસર. પ 


કાફટાને માટે-કોથમીર ને મરચાં ઝીણાં કાપવાં. આદુ લસણુ પીસવું, 
કાંદો ષ્ઠુંદણાનો કાપવો ને થોડાં ઘીમાં તળવે।. 

ગોસના ખીમામાં હળદ, મરી, મીદુ', ધાણાજીરૂ, કાપેલી કોથમીર, 
કાપેલાં લીલાં મરચાં, પીસેલું' આદુ લસણુ તથા તળેલો કાંદો નાખી એક કલાક 
આથી રાખવું. પછી તેના નાના કવાખો વાળવા. 

મુરેમા માટેઃ--કેસરને એક ચમચા ગરમ પાણીમાં ભીંજવી મુકવી, 
કાંદા છુંદણાના કાપવા, આદુ લસણુ તથા મરચાંને બારીક પીસવું, ધાણાને 
ભુ'જ, તાંદરા ફાટી બારીક પીસવા, ખસખસ તથા બદામ બાફીને પીસવી. 

તપેલીમાં ઘી નાખી ચુલે મુકવું. ઘી કકડે ને કાંદો બદામી તળવે।. 
તેમાં પીસેલેો મસાલો નાખી ભુંજવેો, તેમજ ખસખસ બદામ તથા ધાણાને 
પીસેલો મસાલો, હળદ, કેરીપાઉડર ને મીઠુ નાખી બધુ' સારી પેઠે મેળવવુ. 
દહીંને ચમચાથી ખુબ મીકસ કરી તે પણુ તપેલીમાં નાખી મેળવી દેવુ, 
પછી તેની અ'દર ડવાબ છુટા છુટા મુકી ધીમી આંચે રાખવું. ઢાંકણુ પર 
પાણી આપવુ, પણુ પાણી અદર નહિ નાખવું. કવાબ ચડી રહેને કેસરનું 
પાણી ફરતુ રેડી મેળવી દેવું. આરારૅ ના કલાક ચુલે ધીમી આંચે રાખવું. 
ઢાંકણુ પરનું પાણી બળી ન્નય તો ફરીથી નાખ્યા કરવુ. ગ્રેવી થોડી રહેને ઉતારવું. 


ક જડે 
'ખીસે-કા કરેલાં, (હેદ્રાબાદી. ) 
૧ રતલ લીલાં કુમળાં ૧ મોટોચમચોા ખસખસ. ૧॥ ચમચો મીઠુ. 


કારેલાં. ૧ ચમચો ઇરૂ. પ વાલ “કસર. 
૧ રતલ ગોસને ખીમો. ૧ ચમચે ધાણા. ૧ તજનો ટુકડો. 
ના રતલ દહીં, મ ચમચી રાઇના દાણા. ૮-૧૦ મરચાં. * 
ત્ાા રતલ ઘી. ૧૦ લવંગ. ૧ ચમચો આમલી. 
૩ કાંદા. ૭-૮ એલચી. ૧ લીંષુનો રસ. 
૧ નાતો ટુકડો આદુ. ૧૦ મરીના દાણા. ય 


૬ ફડી લસણ. ૧ ચમચી હળદ. મ 


દ 


કેસરને બે ત્રણુ ચમચા પાણીમાં ભીંજવવી. કારેલાંને છોલી એક 
બાજુથી ચીરી, તેનો અ'દરનાો ગર તથા ખી કાઢી નાખવાં. થોડુ મીઠુ લગાડી 
દાબીને બધો કડવાસ કાઢી નાખવો. આમલીને થોડાં પાણીમાં ભીંજવી તેનું 
ડાણળી કરવુ. તેમાં ન ચમચી હળદ મીક્સ કરવી. એક તપેલીમાં પાણી 
નાખી ચુલ મુકવુ. તે પર ચાળણીમાં કારેલાં મુકીને બાફ્વાં. અધકચરાં 
બફાય કૈ તેને ઉતારી, કારેલાંપર આમલી હળદવાળું પાણી ફરતુ' ચોપડવું, 
ને પાછું ચુલે મુકી ખીજ ૧૫-૨૦ મિનિટ બફાવા દઇ કારેલાં ચડે ને ઉતારવાં. 

લવ ગમાંથી પ લવંગ ખાજુ રાખી, બાકીના લવગ, એલચી, બધો 
મસાલો ને એક કાંદો બારીક પીસવે.. તે મસાલાના બે ભાગ કરવા. એક 
ભાગને ખીમા સાથે મીકસ કરવે.. તેમાં બે ચમચી મીઠુ' નાખવુ, બાકીના 
એ કાંદાને છુંદણાના કાપવા. 


દા 


એક તપેલીમાં અધું” ઘી કકડાવી, કાંદાને બદામી તળવે. તેમાં પેલે 
મસાલો! ભેળેલો ખીમો નાખી ભુંજવે.. ખીમાનો રગ બદલાય ને મઝાનો લાલ 
થાય કે એક લીંબુનો રસ રેડી દેવે, ખીમા સુકો થાય ને ઉતારી પાડવે।. 
ખીમાના ખે ભાગ કરી, એક ભ્રાગ કારેલાંમાં ભરી દેવો. બીજી એક તપે- 
લીમાં બાકીનું ઘી કકડાવી તેમાં પ લવગ નાખી વધારવાં. પછી તપેલી 
ચુલેથી ઉતારી પાડી તેમાં પેલે બાજુ રાખેલો અધા ખીમો નાખી દેવો, 
અને તેની ઉપર ખીમા ભરેલાં કારેલાં મુકી દેવાં. દહીંમાં બાકીનો પીસેલે 
મસાલો! તથા કેસરનું પાણી ભેળી મીકસ કરવું ને તે પેલાં કારેલાં પર્‌ 
નાખી દેવુ. પછી તષપેલીને ચુલે મુકી ઢાંકણું ઢાંકવું ને ધીમી આંચે બરાબર 
ચડે ત્યાં સુધી રાખી ઉતારી પાડવું. નીચે દાઝે નહિ તેથી અવાર નવાર સ ભા- 
ળથી ફેરવવું. 


00૦૪૪૪૭૦૦૦૦, 


જરદાલુમાં ખોટી. 


બા રતલ જરરદાલુ. ૧ લીંખુતો રસ. પ લીલાં મરચાં. 

૧ રતલ ગેોસ. ૩ ચમચા ખાંડ. ૧ ચમચી મરચાંતી ભૂકી, 
૧ ચમચી કેસર. ર્‌ કાંદા. ના ચમચી મરી. 

૧1 ઔઓસ બદામ. ૧ ટુકડો આદુ. બા ચમચી ગરમ મસાલો. 
વા એશ દરાખ. પ કડી લસણુ. ર ચમચી મોડુ. 

૧ મોટા ચમચો ભરીને થી. ૧ નાની ઝુડી કાથમીર. ક 


ગોસતે સાફ કરી તેની નાની બોટી કાપવી, કાંદાને સેવ જેવા કાપવા. 
કાથમીર મરચાંને ઝીણું કાપવું. આદુ લસણુ પીસવુ. કેસરતે ખે ચમચા 


પ્‌ 


ગરમ પાણીમાં ભીંજવવી. જરદાલુને ધોધ્ટ પાણીમાં ભીંજવી મુકવાં, બદામને 
બાષ્દી તેની સ્લાઇસ કરવી. દરાખને સાફ્‌ કરી ધોવી. 

એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી, કાંદો બદામી રગનો તળવે. તેમાં પીસેલું 
લસણુ નાખી તે ભ્ુ'જય કે ખોટી તથા મીઠુ' નાખવુ. ખોટી તતરે ને પાંચ 
કપ પાણી રેડી બોટી ચડવા દેવી. બે કપ જેટલી ગ્રેવી રહે કે તેમાં કાપેલી 
જોોથમીર, મરચાં તથા બાકીનો મસાલો નાખી દેવે, ખોટી બરાબર ચડે કે 
તેમાં "ખાંડ તથા લીંખુતો રસ નાખી, જરા ફેરવીને જરદાલુ તથા બદામ 
દરાખ નાખવી. થોડીવારે કેસરનું પાણી રેડી બરેબર મેળવવું ને જરા લચ- 
લચતું રહેને ઉતારવું. 


ક કઝટાઇ૦૦%ઝમરસરાનઝથમ#:ઇકતક૪૩૩# 


જ ગખબારી મરઘી. 


૧ મરથી. ' ૧૨ લીલાં મરચાં. ૧૦-૧૨ કરીલીમનાં પાંદડાં. 
બ રતલ મલાઇ. બે નાળિયેર. ૧૨ મરીના દાણા. 

ખે મુદી બદામ, ૧ ઠુકડો આદુ. બા ચમચી હળદ. 

એક મુદીકીસમીસદરાખ. ૬ કડી લસણુ. ૧ ચમચો મીઠુ. 

ર ચમચા ચારેલી, ૦1 રતલ ઘી. ર્‌ લીંખુ. 

૧ ઝુડી કોથમીર. કાકા જક 


મરઘીને સમારી આખીજ રાખવી. બદામ તથા ચારેલીને બાષી 
છોલવી, ને દરાખ સાથે બારીક પીસવી. એ ત્રણે ચીજને મલાઇ સાથ ભેળવી. 
કોથમીર, મરચાં તથા મરીને પીસવાં. આદુ લસણુને જુદુ પીસવું. નાળિયેરનું 
દૂધ કાઢવું. 

મરથીને ધોધ, તેને પેટ આગળથી ચીરી અ'દરથી બધું કાઢી નાખવુ 
તથા નદી પણુ કાદી નાખવી. પછી તેમાં બદામવાળું' મીકસચર ભરી સક્ા- 
૪થી સેયય દોરાએ સીવી લેવી. પગને પછવાડે વાળી દોરીથી બાંધી દેવા. 
પાંખને પણુ વાળી દેવી. એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં એ મરથીને લાલ 
કરી કાઢી લેવી. ઘી વષ્યું હેય તે કાદી લેવુ, બાકીના થોડાં ઘીમાં, પીસેલુ' 
આદુ લસણુ નાખી વધાર કરવો. પછી ૪) કપ પાણી રેડવું. એક જેશ 
આવે કે તેમાં મરઘી તથા ચમચો મીડું નાખી મરઘી ચડવા દેવી. નાળિયે- 
રતા દૂધમાં પીસેલો મસાલે, હળદ, તથા કરીલીમનાં પાંદડાં ભેળી એક ખે 
ભનેશ આપવા. પછી મરથી સડે કે તેમાં એ મસાલાવાળુ દૂધ નાખી ૬૪ 
અવાર નવાર ડ્રેરવ્યા કરવુ. મરઘી બરાબર તેયાર થાય કે લીંખુનો રસ રેડી 
થોડી ગ્રેવી રહેને ઉતારવું. 


દ . 


દસ્પલીંગ* 
૩ જભ. ' દ લીલાં મરચાં. ૧ ચમચી ખાંડ. 
૨ સર્રેદ ખુક્કા. ૧ ટુકડો આદુ. ર્‌ ચમચી મીઠુ. 
ર કાળા બુક્કા. ૬ કડી લસણ. ૧ ચમચો મેડો. 
ર બાફેલાં ઈડા. ના ચમચી હળદ. ર ચમચા સરકે. 
બ રતલ ગ્રીન પીસ. ના ચમચી મરી. ર ચમચા વુસ્ટર સોસ. 
ર કાંદા ૧ ચમચી મરચાંની ૧ ચમચો ઘી. 
૧ ઝુડી કોથમીર. ભૂકી. રફ 
ઉપરના પડ માટે:-- 

બા રતલ મેડેો. ૩-૪ મોટા ચમચા ચે- મેડો-સાટા માટે ખપ 
૦1 રતલ માખણુ. ખાનો આટો. મુજબ. 
બા ચમચી બારીક મીઠુ. કા ૧ ઝુડી પાસ લી. 

જીભને ધેો!ઇ, ડુબતાં પાણીમાં એક ચમચી મીઠુ' નાખી બાક્વી. ખક્ા- 
યને બે કપ જેટલો રસ રહેને ઉતારી, તેની ચામરી કાઢી નાખવી. પછી 
તેના ટુકડા કરવા. બ્ુક્કાને સમારી નાના ટુકડા કાપીને ધોવા. કાંદાને વધારના 
કાપવા, કોથમીર મરચાં ઝીણાં કાપવાં. બાફેલાં ઈમંતી સ્લાધ્સ કરવી. 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી, તેમાં કાંદાને બદામી તળવે।. પછી તેમાં 
આદુ લસણુ તથા એક ચમચો મેડો નાખી તે સહેજ ભુજવો, ને તેમાં કાપેલી 
કોથમીર મરચાં ને બધો મસાલો નાખવે.. પછી તેમાં જીભ, ખુક્કા ને વટા- 
ણુાના દાણા તથા મીઠુ' નાખવું. પછી ફેરવીને જીભનો બાટલો રસ નાખી 
ચડવા દેવું. ચડી રહેને તેમાં સરકે, ખાંડ ને વુસ્ટર સોસ નાખવે।, ને મીકસ 
કરી ઉતારી પાડવું. એ મેળવણી તદન સુકી રાખવી, 

પડ માટેઃ--મેડાને ચાળી, તેમાં માંડું તથા ખે ઓસ માખણુ બેળવુ. 
ને પાણી લર રેટલી” માફક આટો બાંધવો. બાઈના માખણુને સહેજ પીગ- 
ળાવવુ'. આટાના નાના ગોળા કરી હાથે સહેજ દાબવા. તે પર્‌ બાકીનું 
માખણુ જરા જરા ચોપડી ઉપર ચોખાનો આટો ભભરાવવે.. બધા ગોળાનો 
અકૅક ઉપર ઢગલો કરી દાબવે. તેનો મોટો રોટલો વણી તેની પર થોડુ' 
માખણુ ચોપડવું, પછી ઉપર ચોખાનો આટો ભભરાવી તેને ત્રણુ ભાગે વાળી 
દેવું, એમ ખે વખત કરી બધુ માખણુ પુરૂ કરવું. છેલ્લાં તેનો રોટલો ન 
ઈચ જાડો વણી કાઢવે. 

એક તપેલીમાં પાણી કકડાવી તેમાં સફેદ “જાડું કપડું ભીજવવુ. તેને 
બહાર કાઢી, જરાક નીચવીને ઉપર ખૂબ મેડો ભભરાવવે, મેડાથી કપડુ 


ક 


વાટરપ્રફ્‌ થશે, એટલે કે અ'દર પાણી જશે નહિ. કપડામાં પેલો રોટલે મુકી 
દેવો. અને તેની ઉપર વચમાં જીભ, ખુડ્કાવાળી મેળવણી તથા ખાફેલાં ઇડાંની 
સ્લાઇસ મુકવી. પછી કપડાંને ચારે ખુણેથી પકડી બાંધી લેવુ. તપેલીમાં 
ગોળો ડૃખે એટલું પાણી કકડાવી તેમાં ગોળો કપડાં સાથે મુકવો. એકથી દોઢ 
કલાક સુધી પાણીમાં બાફ્વું. પછી બહાર કાઢી વરાળ ઓછી થાય ને કપડું 
છોડી કાઢવું, એક પ્લેટમાં ગોળા મુકવો. વચમાં ઉપરથી પાસ લીની ઝુડી 
પહેળી કરીને ખોસવી. વાઝમાં ફેન્સ મુક્યાં હેય તેવો દેખાવ લાગશે. 





દૂધમાં સરઘી, 


૧ મરઘી. ૬ કડી લસણુ. ૧ શેર્‌ દૂધ. 
૨ મેટા કાંદા. ૪ ચમચા ઘી. ૭-૮ ચમચા ખાંડ. 
૧ ટુકડા આદુ. વા ચમચો મીઠુ. 


મરથીને સમારી, ધોપતે કટકા કરવા. કાંદાતે વધારના કાપવા. આદુ 
લસણુ પીસવુ. 

તપેલીમાં ઘીને કકડાવી તેમાં કાંદ્દો બદામી રગનો તળી, પીસેલું આદુ 
લસણુ નાખી સહેજ ભુજવગુ', પછી તેમાં મરઘીના ટુકદાા તથા મીઠું નાખવુ. 
તતરૈ ને લાલ થાય કૈ ૮ કપ પાણી રેરી મરઘી ચડવા દેવી. અર્ધો કપ 
ગ્રેવી રહે ને ઉતારી ઠડી પાડવી. દ્ધને ચુલે મુકી ઉકાળીને જરા ઘટ નેવું. 
થાય કે ઉતારવું, £ પડે ને પેલી મરથીમાં ભેળી દેવુ. તે તપેલીને ચુલે 
મુઝી, ધીમી આંચે થવા દેવુ. અવાર નવાર તપેલી હલાવ્યા કરવી. દૂધ બળી 
ધટ ગ્રેવી થાય કે ખાંડ નાખવી, ને પાંચેક મિનિટમાં ઉતારવું. 


પટેટાનુ' પાઠ. 


૧ રતલ ગેસ. ૩ ચમચા થી. ૦ ચમચી ગરમ મસાલે. 
બા રતલ કાંદા. ૪ પં. બાણ ચમચો મીડુ. 
૧ ઝુડી કોથમીર. ૪ ઝુડી પાસલી. ૧ ચમચો વુસ્ટર સાસ. 
૭-૮ લીલાં મરચાં. ૦ ચમચી જીરૂ, ૧ ચમચો ખાંડ. 
૧ ટુકડો આદુ, બા*્ચમચી હળદ, ૧ લીંખુતો રસ. 
૮ કડી લસણ. ૦ ચમચી મરી. કદી 

ફેસ્ટ માટે:-- 
વ॥ રતલ પટેટા. ના ચમચી મરી. ૧1 ચમચો મેડેો સાટા 
૧ ચમચો માખણુ. ૧1 એસ ચીઝ. માટે. 


૧ ચમચો મીઠુ. રક ૧ ઈંડાની દાળ. 


હ 


છતક માટેઃ-- 
૧। રતલ પટેટા. ૦ ચમચી મરી. * ૬ લાંબાં લાલ પાતળાં 
૧ ચમચો માખણુ. ૧1 એસ ચીઝ. મરચાં. 
૧ ચમચી મીંડું. ડે થોડા એલચીના દાણા. 


ગોસને સમારી નાની ખોરી કરી ધોવી, કાંદાને વધારના કાપવા. કેથ- 
મીર મરચાંને બારીક કાપવું. આદુ લસણુ પીસવું. ૬ર્‌| છુ દવુ. 

એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં કાંદો બદામી તળી, આદુ લસણુ 
નાખી વધારવો, પછી બધે મસાલો, મીદુ' તથા ગોસ નાખવું. ગોસ તતરે 
કે ચાર કપ પાણી રેડી, ગાોસ ચડવા દેવું. ચડે ને તેમાં વુસ્ટર સાસ તથા 
લીંષુનો રસ ને ખાંડ નાખવી, ને ન કપ શ્રેવી રહે ને ઉતારવું. ઈડાંને બારી 
દરેકમાંથી ચાર કટકા કરવા. મેળવણી સમાય તેવું ડીશ લઇ, તેમાં પહેલાં 
રાંધેલી બોટીનું' પડ, પછી પડાંનુ', એમ વારાફરતી પડ કરી ગોઠવવું. એવાં 
ખે પડ ખોટી ને ખે પડ ઈડાૉના આવશે. ઇંડાંનુ' પડ ઉપર રાખવું. 

ક્રસ્ટ માટેઃ--પટેટાને છોલીને બાક્વા અને તેને મેશ કરવા. તેમાં 
માખણુ, મીઠું, મરી, ચીઝ તથા એક ઈડૉતી દાળ નાખી, હાથે મસળીને 
ગાળા કરવો. પછી સહેજ મેડા નાખી તેનો રોટલો કરવો. તેતે પાઇ ડીશ 
પર્‌ મુકી તે આકારનો કિનારીથી સરખો કાપી કાઢવો, અને ડીશમાંની મેળ- 
વણીના પડ પર ગોઠવી ને મુકવો. પછી તે પાઇ ડીશ ભઠ્ઠીમાં મૃકવું. કસ્ટ 
ખદામી રગનો ભુજવે. 


બતક માટેઃ--પટેટાને છાલ સાથે બાષ્ટી તેને છોલીને મેશ ફરવા. પછી 
તેમાં માખણુ, મીઠું, ચીઝ ને મરી નાખવું. તેના ઈડા જેવા લ'બગેોળ, ફાટ 
વગરના સક્રાધધદાર પાંચ ૭ ગોળા કરવા. પછી બને છેડેથી ડેક તથા પુછડી 
જેવો આકાર હાથે વાળીને કરવો. બતક ખેઠેલાં હેય તેમ મરોડદાર ડૅ»ી 
સાથનો ધાટ કરવો. આંખતી જગાએ અકેઝી એલચી ખેઉ તરક ખોસવી. 
ચાંચને બદલે લાલ મરચાંને ના ઇંચ જેટલુ' અણી આગળથી કાપી, બત- 
કના મોઢામાં ખોસવું. પછી ચમચીના દાંડાથી પાંખનેો ધાટ કરવે. 

પાઇ ભુ'જનયને ઉપર પાસ લી પાથરી તે ઉપર બતક ખેસાડવાં. 


ભ 





પટેટાનુ' રોસ્ટ ગોસ. 
૧ આખો કટકા કુમળાં ના કડો લસણુ. ' છ મોટા પટેટા. 
ફૂરેખે નર બકરાંતી ટાંગ ૧ ચમચો મીડુ. પ-૬ લાલ ગેોવેનાં 
૧ કટકો આદુ. ૦॥1 રતલ ઘી. મરચાં. 


ન 


આદુ લસણુ છુદવું. પટેટાને છાલ સાથેજ બાકૂવા, બફ્ાયને છાલ કાઢી 
નાખી તેના કે કટકા કરવા, એક કઢાઇમાં ઘી નાખી તે કકડે ને પટેટા 
બદામી રગના થાય કે એક ચમચી મીઠુ' થોડા પાણીમાં પીગળાવી, પટેટા પર 
છાંટવું. પટેટા તળાય તે કાઢી લેવા. 


ગોસતા આખા ટુકડાને છીછરાં કાઢીને ધોવું. તેને વચમાંથી ખે ભાગે 
વાળીને દોરીથી બાંધવુ', તપેલીમાં વધેલું' ઘી પાછું કકડાવી, તેમાં ગોસને 
આખો ડુકડો નાખી, એક પડ લાલ થાય ને ફેરવી, બીજું પડ લાલ કરવું. 
પછી ગેસ કારી લેવુ. 


તેજ ઘીમાં છુંદેલું આદુ લસણુ વધારી બાકીનું મીઠું તથા ૮ કપ 
પાણી નાખી, ખે કકડા પડે ને તેમાં ગોસ તથા ગોવેનાં મરચાં નાખવાં. ઢાંકણુ 
પર્‌ પાણી આપી ગોસ ચડવા _દૈવુ. જર્‌ર પડે તો ઢાંકણુ પરનુ પાણી થોડુ 
થોાદું અદર રેડનું. ગોસ ચડે ને થોડું પાણી રહે ને અદર પડટેટા મુકવા, 
જરા વારે ચડે ને થોડી ગ્રેવી રહેને ઉતારવું. 


પેટીસ 'ખીસમાના--ચરખીના કાસ્ટના. 


બા રતલ ખીમેો, ૧ ચમચે ઘી, ના ચમચી ગરમ 
૧ ઝુંડી કોથમીર. 2 કાંદા, મસાલો. 

૧૦ લીલાં મરચાં. ૧ ચમચી જીરૂ. ૧ ચમચી મીઠુ. 

૧ કુકડો આદુ. બા ચમચી હળદ. ર ચમચા સરકા. 
૭ કડી લસણુ. ના ચમચી મરી. સ 

ક્રેસ્ટ માટે:-- 
૧ રતલ મેડો. ૧1 ચમચો મીડુ. થોડા સાટો. 
મા રતલ જાડી ચરબી. ન રતલ ઘી. કક 


કાંદાને છુ દણાના કાપવા. કોથમીર, મરચાં, આદુ, લસણુ, અર્ધો કાંદો 
તથા બધા મસાલાતે પાઢા પર્‌ બારીક પીસી કાઢી લેવો. પછી પાટા પર બા 
કપ પાણી નાખી મસાલાનું પાણી કાઢવું . 

એક તપેલીમાં એક ચમચો થી નાખી કાંદાને બદામી રગનો તળવે।. 
તેમાં ખીમા, પાણી સાથનો મસાલો, સરકો ને મીદુ' નાખી જરા ભુજવુ. 
ધીમી આંચે ઢાંકણુ પર પાણી આપી ખીમે। ચડવા દેવે, સુકાય ને ઉતારવો. 

ફસ્ટ માટે:--ચરબીને ધોઇ જરા પાણી નાખી, પાટા પર્‌ બારીક 
પીસવી. માખણુ જેવી સફેદ ને નરમ થાય કે કાઢવી, પછી તેનો ગોળો કરી 

૨ 


૧૦ 


છરીથી હાથમાંજ કાપ્યા કરવુ. (ચરઓ પર્‌ છરી ફેરવ્યાથી બધી નસો ૭રી 
પર આવશે.) આવી રીતે ચરખી તેમાર કરવી, 


મેડાને ચાળી તેમાં એક ચમચો ઘી નાખી તેનો કઠણુ આટો બાંધવો. 
બાકીના થીને તાવવું. તેના નાના ગોળા આસરૈ ૨૫-૩૦ કરવા. તે ગાળાની 
નાની નાતી રેટલીએ વણુવી, અને ૬રેક રોટલી પર થોડી થોડી ચરખી, 
આખી રેટલી પર આવે તેમ લગાડવી. રોટલીઓ અકેક પર ગોઠવી ઢગલે 
કૅર્વો, પછી થોડો સાટા નાખી તેની મોરી રોટલી વણુવી, અને તે પર 
તાવેલાં ઘીનો હાથ લગાડવો ને રેટલાને અધાર વાળવો, પાછે થીનો હાથ 
લગાડી પાછે! વાળવે।. તેનો ૦ ઈચ જડો રોટલો વણુવો, તેની ૪) આંગળ 
પહોળી પટીએ કાપવી. તે પેશીમાંથી ત્રણુ ભાગ કરી, દરેકની વચમાં થોડે 
થોડો ખીમે મુકવો, નનવેલો આટો લગાડી તેનુ મોટું બરાબર દાખીને 
બધ કરી દેવુ. 

એક થાળીમાં બા%ીનુ' તાવેલું' ઘી નાખી તેમાં પેટીસ મૂકી, થી લાગે 
કે પડ કરવી દેવુ, બેઉ પડે ઘી લાગે કૈ ભટ્ટીમાં ભુંજ કાઢવા. 


પોડુનું વીનદાળી* 


ર રતલ પોક. ૧ ટુકડો આદુ. દ લીલાં મરચાં. 
૧।। રતલ પટેટા, ૧ ચમચી જીરૂ, બ રતલ ઘી. 

બા રતલ ઝીણાં ટાંમાટા, ૧ ચમચી હળદ, બાણ ચમચો ખાંડ. 
બદ રતલ પ્રોનપીસ. ૧૨ મરીના દાણા. બા કપ સરકા, 
બ રતલ કાંદા, ર નાના તજના ઢ્ટકડા. રે ચમચા મીઠુ. 
૧૮ લાલ મરચાં, છ લવગ. ક 

૧ કડે લસણ. ૭ એલચી. રક 


પોકના ઠુકડા કરી ધોવું. પટેટાને બારી ટુકડા કરવા. આદુનો રેસે 
કરવો, મરચાં ચીરવાં, બધા મસાલાને થોડા સરકામાં બારીક પીસવે।. 


કાંદાને બારીક કાપી ઘીમાં બદામી તળી, તેમાં પીસેલો મસાલો, 
ચીરેલાં મરચાં ને આદુનો રેસો નાખી સહેજ ભુજવું. તેમાં પાક તથા 
મીઠું નાખી તતરે ને છ કપ પાણી નાખી ચડવા દેવું. જરૂર પડે તો ઢાંકણુ 
પર પાણી આપી થેોદ થોડું અદર નાખવું. પોક ચડે ને થોડો રસ રહે 
કે તેમાં વટેણા તથા પટેટાના ઠટ્ઠુકડા નાખી દેવા. એ બધું ચડી રહે કે ઝીણાં 
ઢામોટાં, ખાંડ તથા સરકો તાખી દેવો. થોડી મેવી રહે ને ઉતારવું. 


૧ર 
ફેરમાસુ ધાનસાકની દાળા* 
૧ રતલ ગેસ,  ફ્‌ મોટાં ટાંમોટાં. ૧॥ ચમચી હળદ, 


ના ટીપરી તુવરની દાળ. ૨ ઝુડી મેથીની ભાજી. ૧ ચમચી દળેલાં મરી. 

બા રીપરી મસુરની દાળ. ૧ નાનો સકરક'૬. ૩ ચમચી ધાણા જીરૂ. * 

મગ, ચણા, વાલની દાળ ૬ મૂળાના પાંદડાં. ૧ ચમચી ગરમ મસાલે. 
 ૬રૈક ત્રણુ ચમચા. ૨ ચમચા થી. ૧ ચમચી સભારને 

૧ ઝુડી કોથમીર. ૧ ટુકડો આદુ. મસાલે. 

૭ લીલાં મરચાં. ૭ કડી લસણુ. ૧ ચમચી છુ દેલી એલચી 

૩ કાંદા. દુ %ુદણાના પાંદડાં. જાયફળ, 

૨ પટેટા. ૧૦ લાલ મરચાં. ૧ ચમચીછુ દેલી જવત્રી. 

૧ ચીપ કોહર્‌. ૧ ચમચી જર્‌. ર્‌ ચમચી મીઠુ. 

૧ ચીપ દોહી. ૧ તજનો ટુકડો. ૧ આતની ભાર્‌ કસર. 

૧ નાનુ વેગણુ. ૧ ટુકડો સુકું કોપર. જે 


ગોાસને ટુકડા કરી ધોવું. બધી ન્નતની તરકારીને ધોધ! સમારી 
સાધારણુ ડ્ઠુકંડા કરવા, ખે કાંદાને છુંદણાના કાપવા. એક કાંદાના ફાડચાં કરી 
તરકારીના ટુકડા સાથ રહેવા દેવા. લાલ મરચાં, સુકું કોપર્‌|, જીર્‌, તજને 
બારીક પીસવું. સધળી દાળને ચુ'ટી ભેળી દ'ને ધોવી. કોથમીર તથા લીલાં 
મરચાં ઝીણાં કાપવાં. આદુ લસણુ પીસવુ. 

બધી દાળને તપેલીમાં નાખી, તેમાં બધી જાતની તરકારી, લીલાં કાપેલાં 
મરચાં, કોથમીર, મૂળાના પાંદડાં, જુદણો તથા હળદ, દળેલાં મરી, મીઠુ' (એક 
ચમચી ખાજુ રાખીને) નાખી તેમાં ૮ થી ૧૦ કપ પાણી રેડી ચુલે મુકવી. 
જરાક દાળ ચડે કે ટામોટાં નાખવાં. 


એક ચમચા ઘીમાં એક છુ'દણાના કાંદાને બદામી તળવેો. તેમાં પીસેલુ' 
આદુ લસણુ નાખીને વઘારી ગોસ તથા એક ચમચી બાકી રાખેલું મીઠુ 
નાખવુ, લાલ થાય ને ૫) કપ પાણી નાખી ગોસ ચડવા દેનું. 


દાળ ચડી નય કે ખોપ્રયાંમાં નાખી ધુ'ટી કાઢવી, અને અ'દર ચડેલ 
ગોસ તથા તેનો રસ નાખી પાછી ચુલે મૃકવી. દાળને ધટ થવા દેવી. 


એક ડકઢાઇમાં બાીનું ઘી નાખી કકડે કે બાકીનો છુદણાંનો એક 
કાંદો નાખી બદામી તળવેો. પછી તેમાં પીસેલો મસાલો, ધાણાજીરૂ, ગરમ 
મસાલો ને સ ભારનો મસાલો નાખી ભુંજવે. પછી તેને દાળમાં નાખી દેવે. 
થોડીવારે છષુંદેલુ' એલચી ન્નયફળ, જવ'ત્રી તથા કેસર નાખ! ૬૫/, કકડા પડે 
ને “નડી યા પાતળી ન્ને₹ઇએ તેવી દાળ થાય ને ઉતારવી. 


૧૨ 


અતકૅની ડરી... 
૧ કુમળું મનળનહનું ફ્રબે ૧ર સુકાં લાલ મરચાં. ૧ નાળિયેર. 
બતક. ૧ આદુનો ટુકડો. ૪-૫ એલચી. 
૩ કાંદા, ૮ ફડી લસણુ. ૬-૪ લવ ગ. 
ર ચમચા છેલેલા ચણા. ૧ ચમચી ૬૪૨. ૧ તજને ટુકડો. 
૨ ચમચા ધાણા. ૧ ચમચી હળદ. ૧॥ ચમચો મીઠુ. 


ર ચમચા છેલેલી સીંગ. ન ચમચી રાઇના દાણા. ૪ ચમચા ભરી થી. 
૨ ચમચા ખસખસ. ૧ ફડુકડા સુકુ કોપર્‌. ૨ લીંબુ. 


બતકને સમારી કટકા કરી ધોવું, તેને એક તપેલીમાં નાખી તેમાં ૮) 
કપ પાણી, આદુનો ટુકડો, તેમજ બા ચમચો મીઠું નાખી ચુલે બાક્વા 
મુકવુ. ચડી રહે ને એક કપ જેટલો રસ રહે કે ઉતારી પાડવું. કાંદાને 
વઘારના કાપવા, નાળિયેરતે ખમણી ઘટ દુધ કાલ્વું. ધાણા, ખસખસ, સીંગ, 
તથા ચણાને દીકડાં પર જુદું જુદુ ભુજ બારીક પીસવું. મરચાં, લસણુ. 
૪ર, રાઇના દાણા, તજ, લવગ, એલચી એ સઘળાંને બારીક પીસવુ. સુકાં 
કોપરાંના કટકાને પણુ બારીક પીસવે।. 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવીને કાંદો બદામી રગનો તળવે. તેમાં પીસેલું 
સુકુ કોપર, મરચાંવાળા મસાલો તથા હળદ નાખી સહેજ ભુંજવું. પછી 
તેમાં બાકીનો પીસેલે મસાલો નાખી, ભુંન્નય ને સોડમ તીકળે કે તેમાં બત- 
કની ગ્રેવી નાખવી, સહેજ ફ્રેર્વીને બતકના ટુકડા તેમજ બાકીનુ' મીડુ' નાખવુ. 
થોડે વારે નાળિયેરનું દુધ નાખી ઢાંકણુ લાંકવું, ને કરી થવા દેવી. કરી ઘટ 
થાય કે ધીમી આંચે ૧૫-૨૦ મિનિટ ચુલે રહેવા દેવી, ઘી ઉપર આવે કે 
લીંબુનો રસ નાખી કરી ઉતારી પાડવી. 


અદાસની ફરી. 
૧ મર્થી. ર॥ ચમચી મીઠુ. ૧ ચપાદુતો ટુકડો. 
૧ નાળિયેર ખમણૈલુ. ૧ કપ આમલીનું પાણી. પ કડી લસણુ. 
૧ નાળિયેરનું દુધ. ૧ ચમચો ધાણા. બ તોલે કેસર. 
૧૦૦ બદામ. ૧ ચમચી ખસખસ. ૧ કાંદો. 
૧ ચમચી જીરૂ. ૨૦ ગોવૈના મરચાં. વા રતલ ઘી. 


મરઘીને સમારી ટુકડા કરી ધોવી. કાંદો છુ'દઘણાનો કાપવો. આદુ લસણુ 
પીસવુ. કેસરને ૨-૩ ચમચા પાણીમાં ભીંજવવી. ઘીમાંથી ખે મોઢા ચમચા 
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ઘીને કકડાવી, તેમાં કાપેલો કાંદો બદામી રગનો તળવે!, તેમાં પીસેલું' આદુ 
લસણુ નાખવુ. પછી તેમાં મરઘીના ઢ્ઠુકડા નાખી, તે તતરેતે તેમાં મીડુ 
અને સાત કપ જેટલુ પાણી રેડી, મરઘી ચડવા દેવી, અને ખે કપ ગ્રેવી 
રહેને ઉતારવી. 


મરઘી ચડે તેટલાં ખેઉ નાળિયેરોને ખમણુવાં. એક નાળિયેરતું ખે કપ 
દૂધ કાઢવું. આમલીમાં એક કપ પાણી રેડી રહેવા દેવું. કેસરતે ખે ચમચા 
પાણીમાં ભીંજવી રાખવી. એક નાળિયેરતું' ખમણુ પીસવું તથા બદામ બાફી- 
છોલીને, મરચાં, ધાણા, ખસખસ, જીર્‌' પણુ બારીક પીસવુ. 

બાકીનું ઘી કકડાવી તેમાં પીસેલેો મસાલો તથા નાળિયેરનું ખમણ 
ભુ'જવુ', પછી તેમાં ગ્રેવી સાથની મરઘી નાખવી. ખે ત્રણુ કકરા આવે કે 
નાળિયેરનું દુધ નાખવુ, જરાવારે આમલીનું ડાોથળું કરેલું પાણી તાખી, 
ધીમી આંચે ઘી ઉપર આવે તેટલો વખત રાખી ઉતારી પાડવું. 


બાદશાહી ગોસ (હેદ્રાબાદી. ) 


૭ રતલ ગોસ. ર એસ ખદામ. ૬ લવંગ. 

ર રતલ કાંદા. ર -એસ પીસ્તાં. ૧ તજને ટુકડો. 

૧ રતલ પટેટા. ર એસ દરાખ. ૧ મોટો ચમચો ખસખસ. 
બાણ રતલ વટેણા. ર૨ આની ભાર કેસર. ૧ મેોટોાચમચે મરચાંની ભૂકો. 
બા રતલ મલાઇ. ર૨ ડ્ઠકડા આદુ. ૧ નાનો ચમચો મીદુ. 

બ રતલ દહોં. ૮ કડી લસણુ. ૧ વારી નાળિયેર. 

બા રતલ ઘી. દ એલચી. ૧ ઝુડી કેથમીર્‌. 


ગોસને સમારી કટકા કરી ધોવું, આદુ લસણુ પીસી તે ગોસને લગાડી 
અરધે કલાક રાખવું. બદામ પીસ્તાંનતે બારી, અરધી બદામ આખી ખાજીુ 
રાખી, બાકીની બદામ, ને પીસ્તાંની સ્લાઇસ કરવી. દરાખને સમારી ધોવી. 
કાંદાને બારીક સેવ જેવો કાપવે।. 


એક કહાઇમાં થોડું ઘી નાખી, તે કકડૅ કે અરધો કાંદો નાખી બદામી 
રંગતો કરવો. તેને કાદી લઇ તેજ ધીમાં બદામ પસસ્‍્તાંતી સ્લાઇસ નાખી 
દેવી, અને થોડે વારે દરાખ નાખી તળાયને કાઢી બાજી રહેવા દેવુ. કેસરને 
સેકી, છું'દી નભ કપ પાણીમાં ભીજવવી. પટેટાને બાષ્ટી નનડી સ્લાઇસ કાપવી. 
વટેણા છેલી બાફવા, નાળિયેરને ખમણી, ખસખસ, કોથમીર ને બદામ સાથે 
બારીક પીસવુ.. 


૨૪ 


તપેલીમાં બાકીનું થી કકડે કે એલચી, લવ'ગ, તજનો વધાર કરી 
તેમાં ખાકી રહેલો કાંદો તળી મસાલો નાખી ભુ'જવો. પછી તેમાં ગોસ 
તથા મીઠુ નાખી તતરે કે ૬) કપ પાણી રેડી ચડવા દેવું. થોડે રસ રહે કે 
પટેટાની સ્લાઇસ, વટેણા તથા દહોં નાખી થવા દેવું. ગોસ બરાબર ચડૅ કે 
કસર તથા મલાઇ નાખવી, તળેલાં બદામ ને પીસ્તાં સાથના કાંદાનો અરધો 
ભાગ નાખવો ને મીકસ કરવુ, બાઈનો અરધો ભાગ એક ડીશમાં ગોસ 
નાખી તેની ઉપર ભભરાવવે।. 





ભેજા'ના ક્ટલેત્સ ગાોસની ચેવીના. 


૧ રતલ ગેસ. ૬ કડી લસણ. જ ચમચા વુસ્ટર સૌસ. 
જ ભેજા. ૧। ચમચી મરચાંની ભૂ. ૩ ચમચા ગુલાબ. 

૧ કાંદો. ના ચમચી હળદ. ર ચમચા ખાંડ. 

૧ ઝુંડી કોથમીર બા ચમચી મરી. ર ઈંડાં. 

છ મરચાં. ર॥ ચમચી મીઠુ. ૩ ચમચા રવે.. 

૧ મોટો ટુકડો આદુ. ૨ ચમચી રેરી, ઘી ખપ મુજબ. 


ભેજની જાળી કાઢી, ડૂખે તેટલાં પાણીમાં એક ચમચી મીઠું નાખી 
ભે”! ખાકફવાં. ગોસને સમારી ટુકડા કરવા. કોથમીર, મરચાંને બારીક કાપવું. 
કાંદો છુ'દણાના કાપવો, આદુ લસણુ પીસવુ. 


ભેન્ન'માંથી દરેકના ત્રણુ ટુકડા કરી તેને હળદ, મરી, લગાડવી. 
પછી તેને રવો લગાડીને દાબવા ને કટલેત્સ માફક થાપવા. એક કઢાપમાં 
ઘી કકડાવવુ'. ઈંડાને આખાં ભાંગી મીકસ કરી કટલેત્સને તેમાં ખોળી 
તળી કાઢવા. 


એક તપેલીમાં એક ચમચો ધી કડકડાવી તેમાં બદામી રગનો કાંદો 
તળવે, તેમાં ગોસ તયા ૧1 ચમચી મીદુ નાખવું. ગોસ તતરેને છ કપ 
પાણી નાખી ચડવા દેવું. એક કપ ગ્રેવી રહેને ઉતારવું. 

થોડાં ઘીમાં કાપેલાં કોથમીર, મરચાં ને મરચાંનો ભૂકી નાખી ભુ'જવુ. 
ભુ'”નય કે ગોસની ગ્રેવી નાખી દેવી. તેમાં એક કકરો પડે કે બધા કટલેત્સ 
મુકી દેવા. ઢાંકણુ હાંકી થવા દેવા. એક કપમાં શેરી, ખાંડ, સાસ અને ગુલાબ 
મીક્સ કરવો. એ મેળવણી કટલેત્સ પર કરતી રેડી દેવી, ગ્રેવી ધટ થાય 
ત્યાં સુધી રાખી લચલચતુ થાયને ઉતારવું. 





1 
ી 
ર 


- -- ---_ન ૧ - :-.૪---નઓા- જઉ ”શ"ઝઝભ્ડઝઅનનન;«નરત૧ ન 


ઉપ 


મટન ટૉસ્ટ, 
૧ રતલ ગેસ. ૨ ચમચી મીઠુ, ૧ ચમચો ખાંડ. 
થા રતલ કાંદા. બા ચમચી જીરૂ. જ પંડ. 
૧ ઝુડી કોથમીર. ના ચમચી મરી. બા। રતલ ઘી. 
૭ લીલાં મરચાં. બા ચમચી મરચાંની ભૂકી. ગા રતલ પટેટા. 
૧ આદુનો ટુકડો. વા ચમચી ગરમ મસાલો. ૧ ચમચો માખણુ. 
પ કડી લસણુ. ૧ ચમચો સરકા. ૮-૧૦ પાંઉંતી સ્લાઇસ. 


ગોસને કાપી ઝીણી બોરી કરવી, કાંદાને ઝીણા છુ'દણાના કાપવા, 
કોથમીર, મરચાં કાપવાં, આદુ લસણુ પીસવુ.. 


કાંદાને ઘીમાં તળી અ'દર્‌ આદુ લસણુ નાખી વધારવું. પછી તેમાં 
ગાોસ તથા બધે મસાલો, કાપેલી કોથમીર, મરચાં તથા ૧1 ચમચી મીઠુ 
નાખી ભ્રુજવુ. ભુ'નનય કે પાણી રેડી ગોસ ચડવા દેવુ. ગોસ ચડે ને ખાંડ 
તથા સરકો નાખી તતરવા દેવુ, ઘી ઉપર આવેને ઉતારવું. ઠંડુ પડે ને ૩ 
ઈંડાને મીક્સ કરી, મેળવણીમાં નાખી, ચુલે મુકી અકુરી માકક ધટ કરવુ. 

પટેટઢાને બાષ્ટી મૅશ કરવા, પછી અદર માખણુ, બાકી રહેલું મીઠું ને 
મરી નાખી મેળવવુ. 

પાંઉંની બધી સ્લાઇસના કાંઠા કાઢી નાખવા. પછી ઘીમાં તેનું અકેક 
પડ લાલ તળવુ. પછી તે તળેલાં પડ પર ગોસની મેળવણીમાંથી થોડુ 
મુકી, તે ઉપર પટેટાનું' પડ સફાઇથી પાથરી દેવું. વચમાંથી સહેજ ઉપ- 
સેલું રાખવુ. એક ઈડાંને ચઢાવી, પટેટા પર્‌ તે જરા લગાડી મષ્યમ ભઠ્ઠીમાં 
ભુજ કાઢવું. 


વાાનસડગઝન ઇડર તાના, 


સદ્રાસી સ્ટફડ સરઘી. 


૨ મરઘી. ૧૦ એલચી. ૨ નાના ચમચા ચારેલી. 
૦॥ રતલ ઘી, ૧૫ લવગ. દ રતલ દહીં. 

૭ કાંદા. ૧૫ લાલ મરચાં. બા રતલ મલાઇ. 

૧ આદુનો ટુકડા ૧ ચમચી હળદ. હ તમાલ પત્રના પાંદડાં. 
૮ કડી લસણુ. ૧ નાતો ટુકડો તજ. બા નાળિયેર. 

૨ ચમચા મીડું. ર૨ એસ બદામ. ૪ નાના ચમચા પાંડ., 
૧ ચમચી ૬4રૂ. ર્‌ એસ પસ્તાં. હ 

ર ચમચા ખસખસ. ર એસ દરાખ. રિ 


ગો; 


મરથીનતે સમારી આખીજ રાખવી. ખે કાંદાને વધારતા કાપવા. આદુ 
લસણુ જુદુ પીસવું. નાળિયેરને ખમણી ખારીક પીસવુ. બાકીના બધા 
મસાલાને બારીક પીસવે.. બદામ, પસ્તાં, ચારેોલીને બારી હલતાં કાઢવાં. 
દરાખને સમારી ધોવી, એક કાંદો ઝીણો કાપવો. પછી એ બધા મેવા સાથે 
ગ કાંદો તથા ખાંડ ભેળી બારીક પીસવુ. તેમાં અર્ધી મલાઇ મીકસ કરવી. 


મરઘીને ધોઇ, નદી આગળનું ચામડું કાપી, આખી નદ્‌ કાપી કાઢવી. 
ખેઉ પગની વચમાંનો ભાગ કાપી, તેમાંથી આંતરડાં વગેરે કાઢી નાખવુ. 
પછી તેમાં પેલે પીસેલો મસાલો તથા મેવો ભરી દેવો, નદી આગળનું 
ચામડું વાળીને સીવી દૈવુ(. પગની વચ્ચેનો ગાળે પણુ સીવી દેવો. પછી 
ખેઉ પગતી જંગ તથા સીનાને આરપાર, એક સુધ્યો યા લાકડાની સળી પોઇ 
જેડી દેવુ. નીચેના પગને દોરીથી પછવાડેના ભાગ સાથે બાંધી દેવા. ખેઉ 
પાંખોને પીઠ આગળ વાળી દેવી. પછી એક તપેલીમાં એ ખેઉ મરઘી અને 
મીડુ' નાખી તેમાં ૮ કપ પાણી રેડી બાક્વા મુકવી. પછી ત્રણુ કપ જેટલી 
ગ્રેવી રહે કે ઉતારી પાડવી. 

ખીજી તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં વધારને કાંદ્દો બદામી તળવે. તેમાં 
આદુ લસણુ વધારી, ભુ”્નય કે પીસેલો મસાલો તથા નાળિયેર નાખવુ. 
સોડમ નીકળે કે પેલી મરઘી તથા તમાલ પત્ર નાખી ફ્રેરવીને ગ્રેવી નાખી 
દવી. મરઘી બરાબર ચડે કે દહોં ને બાકીની મલાઇ નાખી મીકસ ફરવી, 
ને અંગારે અથવા ધીમી આંચે રાખવું. ઘી ઉપર આવે ને ઉતારી પાડવું. 





સરઘીનું બંગાલી પાઇ. 


૧ સરઘી. ૧ ઝુડી કોથમીર. ૧ ચમચો સરકો. 
બાણ રતલ પટેટા. ૪ લીલાં મરચાં ૧ ચમચો મીઠુ. 
૦ રતલ ઘી. ર્‌ ચમચી મરચાંની ભૂકી. ૬ ખાફેલાં પડો. 

ર કાંદા. ૧ ચમચી ગરમ મસાલો. ૨ પાંઉં. 

૦ રતલ મ્રીતપીસ. ૧ ચમચી ખાંડ. નવટાંક દુધ. 

૧ આદુનો ટુકડો. ૧ ચમચો મેડો. ૪ મોટા ટાંમોટાં. 
૭ કડી લસણુ. ૨ ચમચા વુસ્ટર સાસ. ન રતલ ચીઝ. 

બ રતલ માખણુ. ૨..ચમચા લીંખુનો રસ. ફો 


મરઘીને સમારી કટકા કરી સાક્‌ કરવી. બાફેલાં ઈંડાની સ્લાઇસ કરવી. 
આદુ લસણુ પીસવું. કોથમીર મરચાં ઝીણા કાપવાં. ચીઝને ખમણુવું. પટેટાને 
ખારી સ્લાઇસ કરી ઘીમાં બદામી રગના તળવા. તેમાં થેડું મીઠાંતું' પાણી 


વૃ 


નાખી તે સુકાયને ઉતારી પાડવું. તેજ ઘીમાં ટાંમોટાંની સ્લાઇસ કરી તળવી. 
કાંદાને છોલી વધારના કાપવા. : 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં કાંદાને બદામી તળવા. પછી આદુ 
નાખી વધારવું. તેમાં મરચાંની ભૂકી તથા મેડો નાખી સહેજ ભુજવુ. 
ભુ'ન્તય કે મરઘીના કટકા તથા એક ચમચો મીઠું નાખવું. બરાબર તતરૈ 
ને ૬) કપ પાણી નાખી ચડવા દેવું. ઢાંકણું પર પાણી આપી જરર પડે 
તો અ'દર નાખવું. મરઘીનુ' પાણી અછું' બળવા આવે કે કાપેલી કોથમીર 
મરચાં તથા વટાણા નાખી દેવા. મરઘી બરાબર ચડે ને ખે કપ શ્રેવી રહે ને 
ઉતારવી, પાંઉંતી એક સરખી સ્લાઇસ કાપવી અતે ચુલાપર લેઢી યા ઢાંકણું 
મુઠી ઉપર થોડી સ્લાઇસો! મુ ધણું જલદી પડ ફેરવ્યા કરવું. તદન સપાટ 
અને પરીકા લાલ રંગના ખેઉ પડ ભુનય ને કાઢવી. દરેક સ્લાઇસના ખેઉ પડ 
ઉપર્‌ માખણુ લગાડવું. મરઘીની ગ્રેવી ડી પડે ને અર્ધા ગ્રેવીમાં ખાંડ, 
વુસ્ટર સાસ, લીંબુનો રસ, સરકો અને ગરમ મસાલો ભેળવે. બાકીની ગ્રેવીમાં 
દુધ ભેળી તેમાં પાંઉંતી સ્લાઇસોના ખેઉ પડ ભીંજવવાં. 


એક ઊંડુ પાઇ ડીશ લઇ, તેને માખણુ લગાડી તેના તળીયામાં સમાય 
તેટલી પાંઉંતી સ્લાધ્સ ગોઠવી, ઉપર ચીઝનો ભૂકો ભભરાવવેો. તે પર્‌ મર- 
ઘીના કઢકાનું પડ કરવું. તે ઉપર પટેટા, ટાંમોટાં, તથા ઈડાંની સ્લાઇસ 
અવાર નવાર ગોઠવવી. તે પર થોડો ચીઝનો ભૂકો ભભરાવવેો. પછી તેમાં 
પેલી ખટાશ લેળેલી ગ્રેવી ભેળી દેવી. બાકી રહેલી પાંઉંતી સ્લાપ્્સો પાસે 
પાસે બરાબર ગોઠવી દેવી અને ઉપર્‌ વધેલું ચીઝ ભભરાવવું. તે ઉપર માખ- 
ણુના છુટાં છુટાં ડપકાં મુકી દેવાં, અને ભઠ્ઠીમાં મૃકી પાંઉં ઉપરથી મજેદનું 
કકરૂ્‌ ને લાલ થાય ને કાઢવું. 





મરઘીનો ખુરસેો| (હેદ્રાબાદી ). 


૧ મરઘી ર રતલ દહીં ૧૦ લીલાં મરચાં 

૩ કાંદા ૧ મુડી બદામ ર ચમચી મરચાંની ભૂકી 
ર ચમચા ઘી ૧ મુડી દરાખ ૦ ચમચી ગરમ મસાલે 
૧ ચમચો ખાંડ ૧ ઢુકડો આદુ ૧ ચમચી હળદ 

૧ ચમચો મીઠુ ૬ કડી લસણુ બા ચમચો મરી 


-્ઇન૪ 


૧ આનાભાર કેસર ૧ ઝુંડી કોથમીર 


દહીંને કપડાંમાં બાંધી ખે ત્રણુ કલાક ટાંમી રાખખી મઠો ફરવે.. કાંદાને 


ઝં 


૧૮ 


વધારના કાપવા? કોથમીર મરચાંને બારીક કાપવું. આદુ લસણુ પીસવુ . મર 
ઘીને સમારી કટકા કરી ધોવી. બદામને બારી સ્લાઇ/સ કરવી. 


એક ચમચા ઘીમાં બદામને તળી સાથે દરખ તળી કાઢવી, પછી તેજ 
ઘીમાં એક કાવેલે કાંદો નાખી ખદામી તળવેો. પછી આદુ લસણુ નાખી 
તે સહેજ ભુ'”્નય કે મરઘીના કટકા તથા મીઠુ' નાખવું. તતરેને છ કપ 
પાણી રૅડી મરઘી ચડવા દેવી. મરઘી ચડી રહે ને બધું પાણી સુકાય ત્યાં 
સુધી ચુલે રહેવા દેવી. કેસરને સેકી દહીંના મઠામાં મીકસ કરવી. ખીજ 
તપેલીમાં બાકીના ઘીમાં બાકીના ખે કાંદાને બદામી તળવે. તેમાં કોથમીર 
મરચાં તથા બધો મસાલો નાખી ભુ'જવો, પછી ખાંડ તથા કેસર સાથના દહીંનો 
મઠ્ઠો નાખી તરત ઉતારી પાડવુ', તે પછી બધાંને ચુલાપરની મરથીમાં ભેળી 
દેવુ, ધીમી આંચે રાખી ઉતારી પાડવું, 


મલાઇ ડરી. 
2? ચીકન ર ચમચા ખસખસ ૩૦ ખદામ. 
ર. કાંદા વા ચમચો મીદું, ન તોલે કેસર. 
ર ચમચી મરચાંતી ભુકી ૨ ચમચા ઘી લીંખુનો રસ ટેસ્ટ મુજબ 
૧ ચમચી મરી ૧ ટુકડો આદુ ર શેર્‌ દૂધ 
૧ નાનો ચમચો કરી ૬ કડી લસણુ ક 
પાઉડર ૧ સુકાં કેોપરાંતો કટકો મેક 


ચીકનને સમારી કટકા કરી ધોવા. કેસરતે ખે ચમચા ગરમ પાણીમાં 
ભીંજવવી, કાંદાને છુંદણાના કાપવા. ખસખસ, ખદામ, કોાપરાંતે બારીક 
પીસવું. આદુ લસણુ પીસવું. 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં કાંદાને બદામી તળવે।. તેમાં પીસેલુ' 
આદુ લસણુ નાખી સહેજ ભુજવુ, ભુન્નય ને ચીકનના ટુકડા નાખી ૬૪ 
લાલ થવા દેવુ'. પછી તેમાં પીસેલો મસાલો, કરી પાઉડર, મરચાંની ભૂકી, 
મરી તથા મીઠું નાખવું. મરઘી તતરે કે દૂધ નાખી દઇ મરઘી દૂધમાંજ 
ચડવા દેવી. દૂધ ઉભાય નહિ તેની સભાળ રાખવી. અને અવારનવાર ચમચ 
ફેરવવી. મરઘી ચડે ને કૈસરતુ' પાણી નાખી ધીમી આંચે થોડા વખત રાખી 
ઉતારતી વખતે લીંખુતો રસ ભેળવે. 


હૃ 
સસાલાની સરઘી. 


દુર 


૧ મોટી મરધી. ૧ ચમચો મેડા ૩ લીલાં મરચાં 
મા રતલ પટેટા બા બાટલી તાડી દ લવગ 

બા રતલ ગાજર ૪ બાફેલાં ઈ ૬ એલચી 

ના રતલ ઝીણાં કાંદા ૧ ટુકડો આદુ ૧ ટુકડો તજ 
ર મોટા કાંદા ૬ કડી લસણુ ૧ ચમચી જર્‌ 
૨ મોટા ચમચા ધી છ લાલ મરચાં ૧ ચમચી હળદ 
૧ ચમચો મીદઠુ' ૧ ઝુડી કોથમીર ૧૦ મરીના દાણા 


મરઘીને સમારી કટકા કરી ધે।વી. ખે કાંદાને વધારના કાપવા. પરેટા 
ગાજરના નાના ઢ્ઠુંડંડા કરવા. ઝીણા કાંદાને છેલી આખાજ રાખવા. 
કોથમીર, મરચાંને બારીક કાપવું. બાકીનો મસાલો બારીક પીસવો. આદુ 
લસણુને જુદું પીસવુ.. 


એક તપેલીમાં ઘી નાખી કકડે કે કાંદાને બદામી તળવે।, તેમાં આદુ 
લસણુ નાખી, સહેજ ફેરવીને મેડો નાખવે।. તે ભુજ્નય કે પીસેલો મસાલેો 
નાખી દેવો. મસાલો ભુન્નવાનો સોડમ નીકળે કે મરઘી તથા મીઠું નાખી 
દેવુ. તેમાં મોટાં ૪ કપ પાણી રેડી, મરઘી ચડવા દેવી. મરઘી અધકચરી 
ચડે કે તેમાં કોથમીર, મરચાં, ઝીણા કાંદા, તથા ગાજરના ટુકડા નાખી દેવા. 
થોડે વારે પટેટા નાખવા. મરઘી બરોબર ચડવા આવે કે તાડી નાખી ૬૪ 
ચુલાની આંચ ધીમી કરી થવા દેવું. થોડી ગ્રેવી રહે કે એક ડીશમાં કાઢી 
આજુબાજુ બાફેલાં ઈડાંના ફાડચાં મુકવાં. 


સીફ્ના કવાબ (હેદ્રાબાદી ) 


કવાબ સાટે? 
૧ રતલ ગોસ બા ચમચી મરચાંની ભૂકી ૮-૯ બદામ 
૧ મુડી ચણાની દાળીા ૧॥ ચમચી મીડુ ૧ ઝુડી કે।થમીર્‌ 
૧ ટુકડો આદુ પ એલચી ૬ લીલાં મરચાં 
૭ ફડી લસણુ પ લવગ ક છુ જીદણાના પાંદડાં 
ન ચમચી જીર્‌ ૧ ટુકડો તજનો ર ચમચી ઘી 
૦ ચમચી ધાણાજર્‌ૂ ૧ ચમચી ખસખસ કક 
૦1 ચમચી હળદ ૧ ચમચી ચારેલી કાક 


નન 


ઉપરે ભભરાવવા માટેઃ. 


૧ કાંદો ર ખુદણાના પાંદડાં થોડી કોથમીર 
૧ મરચુ ર્‌ લીંબુ. મામ 

આદુ લસ્રણુને પીસતરું. ગોસને સમારી ધોઇ તેતે મશીનમાં પીસવુ. 
પછી તેને પીસેલુ' આદુ લસણુ તથા મીડુ' લગાડવું. ચણાની દાળને લોહી 
પર ભુજ, પાટા પર બારીક પીસવી. કોથમીર, મરચાં, %દણાને જુદુ' પીસવું. 
ખઆજીના બધા મસાલા સાથે બદામ, ચારેલી પીસવી. પછી એ બધાંને 
ખીમામાં ભેળી તેને પાટા પર બારીક પીસી કાઢવે।. બધુ' પીસ્યા પછી એક 
કલાક આથી રાખવે. 


કવાબ ભુ'જવાની લેખ ડતી સીક આવે છે, તે પર ઘીનો હાથ લગાડવે।. 
ખીમાના ત્રણુ ભાગ કરવા. અને તેના લંબગોળ આકારના ત્રણજ કવાબ 
બનાવવા પછી તેમાં પેલી સીક આરપાર ખોસી દેવી. પછી હાથે દાખીને 
જર્‌ાકખી ફાટ વગરનો કવાબ થાય કે ખીમા ઉપર દોરી વિટાળી દેવી. દોરી 
ગોળને ગોળ બાંધી જવી. પછી એફ સગડ્ડીમાં અંગાર તપાવી તેની ઉપર 
કવાબની સીક મુકી કવાબ ભુજવા, અવાર નવાર સીકને ફેરવ્યા કરવી. થેડે 
વારે ઉપર ઘી લગાડનું, કવાખ મજના ભુંજય કે સીક ઉપરથી ઉતારી લેવા. 


કવાબને એક પ્લેટમાં મુકવા. કાંદા, %ુદણા તેમજ કોથમીર મરચાંને 
ઝીણું કાપી કવાબ પર્‌ ભભરાવવું, અને આજુબાજુ લીંખુની સ્લાઇસ ગોઠવી 
ટેબલપર મોકલવું. કવાબ ગરમ ગરમ વધારે ટેસ્ટ લાગશે. 


સીંક્મષપુર કવાબ (૯ હેદ્રાબાદી. ). 


ખીમા માટે:-- 

૧ રતલ ખીમેો ૧1 ચમચી માંદુ જ લવગ 
૧ ટુકડો આદુ ૧ ચમચી ચારેલી ૧ નાનો તજતો ટુકડો 
૭ કડી લસણુ ૭ બદામ ર્‌ ઇંડાં 
જ લીલાં મરચાં ૧ ચમચો ધાણા પાંઉંનો ક્રસ્ટ ખપ મુજબ 
ના ચમચી મરચાંની ભૂ ૧ ચમચો ખસખસ ઘી તળવા સારૂ ખપ મુજબ 
૧ ચમચી હળદ ૪ એલચી કછ 

મેળવણી સાટેઃ-- 
ર એસ બદામ ૨ લીલાં મરચાં ન રતલ મલાઇ 
ર એંસ દરાખ ર્‌ કાંદા કરડ 
૧ ઝુડી કોથમીર ૧ ચમચી ખાંડ ક 


શ્રૃ 


ખીમા માટે--આદુ, લસણુને પીસવુ. ખીમાને પીસેલું આદુ લસણુ, 
મીડુ' લગાડી ના કલાક આથી મુકવો, પછી લોટી પર્‌ નાખી તેને ભુજવે।. 
અધો રંગ એક થાયને ઉતારવું. પછી તેમાં લીલાં મરચાં, હળદ, મરચાંની 
ભૂજી, ખસખસ, ધાણા, ચારોલી, એલચી, લવગ, તજ નાખી પાટા પર 
ખારીક પીસવે।. 

મેળવણી માટે--કાંદાને ખીમાના મશીનમાં પીસવા. કોથમીર મરચાંને 
બારીક કાપવું. બદામને બા[ી તેની સ્લાઇસ કરવી, દરાખને સાફ કરી ધોવી. 
પછી બદામ દરાખને એક ચમચા ઘીમાં તળી કાઢવી. એ સવને મલાઇ! સાથે 
મીક્સ કરી બાજુ રહેવા દેવુ. 

ખીમો પીસાઇ રહે કે તેના લીંખુ જેટલા મોટા ગોળા કરી, હાથે 
દાખીને તેતુ' કુલ્લું' કરવું. પછી તે ખાડાની વચમાં મેળવણીમાંથી અકેક 
ચમચો મેળવણી મુકી સક્રાઇથી તેનું મોટું બંધ કરી દેવુ', અને તેને દાબીને 
પટીસ માફક ચપટા આકારના કવાબ કરવા. તે કવાબને પાંઉંતા કસ્ટમાં 
લપેટવા. ઈંડાને ચઢાવી, તેમાં કવાખો ખોળી ઘીમાં તળી કાઢવા. 





સોસ ગોાસનેો દહીંમાં. 


૧ રતલ ગેોસ ૮ લીલાં મરચાં ૧ શેર દહીં 

૧ ડ્ુકડો આદુ ર ચમચા ઘી ૩ ઇંડાં, 

પ કડી લસણુ બા। ચમચો તીમક ર ચમચા વુસ્ટર સાસ 
૧ ચમચી જર , ૧ મોટે કાંદો દે 

૪ ગેોવેનતા મરચાં ૨ ઝુંડી કોથમીર કેક 


ગોસને સમારી કટકા કરી પ્રોવુ. કાંદાને વધારતો કાપવો. કોથમીર 
મરચાંને બારીક કાપવું. જીર્‌ં ખોખરૂ કરવું. આદુ લસણુ પીસવુ. 

એક તપેલીમાં એક ચમચો ઘી નાખી ફાંદાને બદામી તળવો, પછી 
તેમાં આદુ લસણુ તથા આખાં લાલ મરચાં અને જર નાખવું. ભુ'જળય કે 
ગોસ તથા મીઠું નાખવું. લાલ થાય કરે તેમાં ૪) કપ પાણી રેડી ચડવા દેવુ. 
ગેસ ચડે ને એક કપ ગ્રેવી રહે કે ઉતારી પાડવું. બીજી તપેલીમાં એક 
ચમચો ઘી નાખી કકડે કે તેમાં કાપેલાં કોથમીર્‌ મર્યાં નાખી દેવાં. ભુ'જ્તય 
કે તેમાં ગોસ નાખી દેવુ. ધીમી આંચે રહેવા દેવુ. 

એક ખોલમાં ઈડાંતી સફેદી ચઢાવી તેમાં દાળ ભેળવી. તે ખેઉે મીકસ 
કરી, તેમાં દહીં તથા વુસ્ટર સાસ ભેળવો. એ મેલવણી ગોસવાળી તપેલીમાં 
નાખી દેવી. ધીમી આંચે રાખી કકરો પડવા અગાઉ ઉતારી પાડવું. 


ટ્ર 
_કિટા#ટતં ૯1101985. 
૧૨ ચૌોપ્સ (ગરદનના ૩ મોટા ચમચા ઘી 1૧ ચમચી મીઠુ 


ગોસના) જ લીલાં મરચાં ર મોટા ચમચા વુસ્ટર 
૦॥1 રતલ ટાંમોટાં ર્‌ ટુકડા આદુ સાસ 
૩ કાંદા ફૂ કડી લસણુ ર મોટા ચમચા સરકા 
પેસ્ટ્રી માટેઃ-- 
૧ર એસ મેડે ૧ ચમચે ખેકીંગ પાઉડર ર૨ રતલ બરફ 
૧૨ એસ માખણુ ૧1 ચમચી રેબલ સોલ્ટ ર 
૪ ચમચા ચોખાનો આટો ૧ પડાતી દાળ યક 


બનરમાંથી હાડકાં સાથના તૈયાર મગાવેલા ચાપ્સને ધોવા. આદુ લસણુ 
ને મરચાંનો મસાલો પીસવે. કાંદાને છુંદણાના કાપવા. એક તપેલીમાં થોડુ 
ગરમ પાણી કરી તેમાં ટાંમોટાંને ખોળી તેની છાલ કાઢી લેવી. 


એક કલાઇ્#ના વાસણુમાં વુસ્ટર સાસ, સરકો, મીદુ, ને પીસેલેો 
મસાલે। નાખી મીકસ ડર્વે, તેમાં ચાપ્સ નાખી એક કલાક સુધી આથી 
રાખવા, 


ખે ચમચા ઘી કકડાવી તેમાં કાંદો બદામી રગનો તળી તેમાં પેલા 
ચાપ્સ, સૌસની મેળવણી સાથેજ નાખવા. સાથે ટાંમોટાં પણુ નાખવાં. તપેલીની 
અદર જય એવુ ઢાંકણુ ચાપ્સ પર ઢાંકી તે પર વજન મુકવું. આસરે પ-૬ 
મિનિટ પછી વજન ને ઢાંકણુ ઉધાડી તેમાં ૧1 કપ પાણી નાખવુ, ગ્રેવી 
સુકાય ને ચાપ્સ- તૈયાર થાયને ઉતારવા. 


પેસ્ટ્રી માટે-ચે'ખાના આટામાં ખેકીંગ પાઉડર ભેળવે. પડાતી દાળમાં 
ખે ચમચા પાણી નાખી મીકસ કરી રહેવા દેવી. મેડામાં ટેબલ સાલ્ટ નાખી 
તેને પાણીથી નરમ ખાંધવે.. પછી તેનો કાગળ જેવો પાતળા રોટલો વણુવે. 
તે ઉપર્‌ ખધુ' માખણુ લગાડવું. તૈની ઉપર્‌ ખેકીંગ પાઉડર ભેળેલો ચોખાનો 
આટો ભભરાવી, તે રેોટલાના મોટી હરીથી ૧૬ ચોરસ ડુકડા કરવા, 
માખણુનો ભાગ ઉપર આવે તેમ દરેક ટુકડા અકેકની ઉપર ગોઠવવા. છેલ્લે 
ટુકડો ઉંધો મુકવો. પછી એક વાસણુમાં તે રોટલીના ઢગલાને સ્ુકવો, ખીન્ન 
વાસણુમાં બરક્‌ મુકી તે પર એ રેટલીનું વાસણુ મુકી, તેની ઉપર ઢાંકણુ 
ઢાંકી, ઢાંકણુ પર્‌ પણુ બરક્‌ મુકવુ, એટલે રોટલીના ઢગલાની ઉપર તેમજ 
નીચે બરષ આવરે. આશરે રપ મિનિટ પછી તેને બરફ પરથી કારી તેતો 


૨ડે 


બા ઈચ જેટલે જડે રોટલો વણુવેો. તેના ૧૨ ભાગ કરવા. દરેક ભાગ પર 
અકેકો ચપ, હાડકુ બહાર રાખીને મુકવો, ને તે પર રોટલો વાળી દેવે. 
એટલે ચીપ પર રેટલીનું પડ આવી જશે. પછી દરેક ચાપ પરે પેલી પાણીમાં 
મીક્સ કીધેલી ઈડાંતી દાળવાળી મેળવણી ઉપરના ભાગ પર્‌ લગાડવી, એક 
ખુમચામાં એ ચીપ્સ ગોઠવી તેમાં બાકીનું ઘી નાખી તેને ભઠ્ઠીમાં ભુજવા 
મુકવા, ઉપરનું પડ સહેજ બ્રાઉન રંગનું ને ચળકતુ' થાય કે ચાપ્સ બહાર 
કાઢવા. 
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૧ રતલ કાકડી ર મોટા ચમચા ધી ૪-પ લીલાં મરચાં 
૧ રતલ ગેસ ૧ ચમચી માઠું. ૧ ઇંડુ 
ર કાંદા આદુનો નાનો ટુકડા ૧ ચમચે વુસ્ટર સાસ 


ગોસને હાડકાંથી છુટું પાડી, સાક્‌ કરી ધે, મશીનમાં પીસી કાઢવું. 
પીસવામાં ના કાંદો સાથે લેવો, બાષીના કાંદા છુંદણાના કાપવા. મરચાં તથા 
આદુ ઝીણુ' કાપવું. કાકડી છોલવી. તેને તળિયામાંથી કાપી, છરીથી અ'દરને 
ગર કોતરી કાઢવે, 

કાંદાને બે ચમચા ઘીમાં ખદામી રગનો તળવે. પછી તેમાં કાપેલાં 
મરચાં તથા આદુ નાખવું. સહેજ લાલ થાય ને તેમાં ખીમા ને મીઠુ' નાખનું. 
અરધુ કપ પાણી નાખી ખીમો ચડવા દેવો, તતરે ને સીસ નાખી મીડસ 
કરી, ઉતારીને એક ઇદં મીક્સ ફરવુ. 

કાકડીમાં તે ખીમો ચમચાથી ભરવો. એક વાસણમાં તે સધળી કાકડી 
ગોઠવવી. તેમાં ના કપ જેટલુ' પાણી નાખવુ. દરેક કાકડી પર થોડુ થોડુ' 
ધી નાખી ભઠીમાં જુજવા મુકવી, જરા નરમ થાય ને કાલવી. 
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ર્‌ મરઘી ર તજના ઢુકડા બા રતલ સોસેજસ. 

૧ રતલ ટાંમોટાં ૧ વાઇન ગ્લાસ રેડ વાઇન ૭-૮ લાલ મોટાં મરચાં 
૪ કાંદા ર એસ ક્રીમ બા ચમચી મરચાંની ભૂકી 
૪ એસ માખણ ૧ રતલ વટાણા બા ચમચો મેડે। 

ર॥ ચમચા મીઠુ ૧ રતલ પટેટા ૪ મોટા ચમચા ઘી 

૬ કડી લસણુ ૦ા રતલ ગાજર મર 


૧ આદુનો ઠુકડો ૩પડૉં ક 


જેફ 


મરઘીને સમારી કટકા કરી ધોવી, કાંદાને ષુંદણાના કાપવા, આદુ, 
લસણુ ઝીણુ' કાપવું, ટાંમાટાંની સ્લાઇસ કાપવી, પટેટાને સમારી તેનો વરખ 
કાપી, ખે મોટા ચમચા ઘીમાં તળી કાઢવા, ગાજરના ઝીણા ડ્ુકડા કાપવા. 
એક તપેલીમાં દોઢ કપ પાણી તથા ના ચમચી મીઠુ' નાખી ગાજરને બાફવા 
મુકવાં, વઢાણાને પણુ એક તપેલીમાં પાણી નાખી ચુલે મુકી બાફવા. 


એક તપેલીમાં ૩ એસ માખણુ નાખી તેમાં કાંદા બદામી તળવા, 
પછી તેમાં મરઘીના કુકડા, આદુ, લસણુ, ખે ચમચા મીઠુ', તજ, તથા સુકાં 
મરચાં નાખી લાલ કરવું. પછી તેમાં ૭-૮ કપ પાણી નાખી મરઘી ચડવા 
દેવી. એક એસ માખણુમાં મેડો મીકસ કરવો. મરઘી ચડે ને એક કપ 
જેટલી ગ્રેવી રહે કે તેમાં એ મેડો નાખવો. જરા ફેરવી વાધ્તત ને ફ્રીંમ 
નાખી તરત ઉતારી પાડવું. 


સોસેજીસના નાના કટકા કરવા, ઈડૉની દાળમાં ના ચમચી મીઠુ' ને 
મરચાંની ભૂકી મીકસ કરવી, એક કઢાઈમાં બાછીનું ઘી કકડાવવું, ઈડાંની 
મેળવણીમાં સોસેજીસના કટકા ખોળી કકડાવેલાં ઘીમાં તળી કાઢવા. 


એક ક્લેટ ડીશમાં વચ્ચે મરઘીના ટુકડા ગ્રેવી સાથે ગોઠવવા, આજી 
બાજી થોડે થાડે અ'તરે વટાણાના ઢગલા મુકવા, તેની પાસે ગાજરના 
ટુકડા, સોસેજીસ ને ટાંમોટાંતી સ્લાઇસ ગોઠવવી. પટેટાના વરખને છુટો 
૩૦૪૪૦ કરવે।. 
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૧૨ ચાપ્સ (ગરદનના પ લીલાં મરચાં ૧ સમરી સોડા બાઇકાબ 
ગોસના) ૧ આદુનો ડ્ુકડો નાણ ચમચી ટેબલ સોલ્ટ 

૩ કાંદા ૫-૬ કડી લસણુ ૦ ચમચી સફેદ દળેલાં 

૧1 મોટો ચમચો માખણુ ૧ ચમચી મીડુ' મરી 

૧૫ મોટો ચમચો સેલેડ ના રતલ ફ્રેન્ચ બીન્સ ૧ બટર પેપર (વીટાળવા 
આઇલ ૦॥1 રતલ પટેટા માટે) 

૧ મોટો ચમચો વુસ્ટર ૬ મેટાં ઢામોઢાં-સ્ટક્‌ ધી તળવા માટે ખપ સુજબ 
સાસ કરવા માટે ક 

ના રતલ ટાંમોટાં ૧ રતલ વટેણાંની શીંગ કડ 


કાંદા છુ'દણાના કાપવા, મરચાં ઉભાં ચીર્વાં. આદુ તથા લસણુને 


શષ 


ઝીણું કાપવું. કેન્ચબીન્સના વાખ કાઢી આખીજ રાખી, સુતરે ૪-૫ 

'ૈન્ચબીન્સની ઝુડીએ બાંધવી. એક તપેલીમાં પાણી ગરમ કરી, તેમાં એ 
' ઝુડીઓ નાખવી, ચડેતે પાણીમાંથી કાઢી લેવી, ને સુતર કાઢી નાખવુ. 
પ્ટેટાને છાલ સાથેજ બારી કાઢવા. ઉતારીને છાલ છોલી મશ કરવા. 
વટાણા બાક્વા માટે એક તપેલીમાં પાણી ગરમ કરી, તેમાં સોડા બાઇ કાર્બ 
નાખી, વઢાણા નાખવા. વટાણા બફાય કે ઉતારી પાણીમાંથી કાઢી લેવા. ન 
રતલ ટમેટાં ઝીણાં કાપવાં. 


બજારમાંથી તૈયાર કરેલા ચાષ્સ મગાવી તેને ધોળ કાઢવા. પછી 
મલમલના કટકાએ જરા લુછીને કોરડા કરવા. મોરી છરીથી માંસ પર થોડાં 
છુંદણાં પાડવાં. 


એક તપેલીમાં થોડે છુંદણાંનાો કાચો કાંદો તીચે પાંથરી તેની ઉપર 
ચાપ્સ છુટા મુકવા. બાકીનો છુંદણાંનો કાંદ્દે તેતી ઉપર ભભરાવવે।. ચીરેલાં 
મરચાંને તે પર છુટાં છુટાં નાખવાં. પછી કાપેલું આદુ લસણુ, સેલેડ ઓઇલ, 
વુસ્ટર્‌ સીસ, મીઠું ને એક ચમચો માખણુ નાખવું. તે પર્‌ એક નાની 
તષેલીનું અ'દર ઉતરી ન્નય તેવુ ઢાંકણુ હાંકી તે પર કઇ પણુ વજન મુષ્ી 
તપેલી ચુલે મુકવી, અને તપેલી પર્‌ બીજુ ઢાંકણું ઢાંકગું. તેની ઉપર પાણી 
આપવુ. પછી થેડેક વારૈ નીચેનું હાંકણુ તથા વજન કાઢી તેમાં કાપેલાં 
ટાંમોટાં નાખવાં. ચાપ્સ ચડે ત્યાં સુધી ઢાંકણુ પરનું પાણી અદર નાખ્યા 
કરવું. ચાપ્સ ચડે ને થોડી ગ્રેવી રહે કે ઉતારવું. 


ચાપ્સ ચડે તેટલાં ૬ ટામેટાં ઉપરથી સકફ્‌ાઇથી કાપી તેના ગાળામાંથી 
૭રી વડે અ'દરનો ગર સંભાળથી કાઢી નાખવે(. બાફેલા વટાણામાં ન ચમચી 
મીઠુ' ને મરી ભેળી તે વટાણા કોતરૅલાં ટાંમોટાંમાં ભરવા. 


ચાપ્સતી સાઇઝ પ્રમાણે બટર પેપરના ટુકડા કરવા. ચાપનું હાયકુ” 
બહાર રહે તેવી રીતે બટર પેપર પર દરેક ચાપ મુકી કાગળના છેડા વાળી 
દેવા. એક કૂાઇગ પેનમાં ઘી કક્ડાવી તેમાં એ ચાપ્સ તળી કાઢવા. 


મશ કીધેલા પટેટામાં બાકીનું ના ચમચો માખણુ ને ના ચમચી 
ટેબલ સૌલ્ટ નાખી મીકસ કરવું. એક મોટી ફ્લેટ ડીશમાં મેશ્ડ પટેટો મુકવો, 
ને આસપાસ ફરતા ઉભા ચીપ્સ મૃકવા. તેતી આસપાસ ફડેન્ચખીન્સ ગોળ 
ફૂરતી છુટી છુટી ગોઠવવી, ને વચ્ચે વચ્ચે છુટાં છુટાં સ્ટફ્ડ ટામેટાં ગોહવવાં, 


રદ 
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૮ કે € ચાપ્સ ૧ મોટો ચમચો. વુસ્ટર બ રતલ પટેટા 

૩ કાંદા સાસ બા રતલ વટાણા 

૧ એસ માખણુ ૪ ઔસ ખેકન ૧ શીશી ટમાટા સાસ 
૧ નાનો ટુકડો આદુ ૧ મોટા ચમચા મેડો ના ચમચી ટેબલ સાલ્ટ 
પ લીલાં મરચાં ર ઈડતી દાળ 21 રતલ ઘી 

૧ ચમચો મીઠુ' ૧ પાંઉ'નો કાસ્ટ કેડ 


મરચાંને ચીરવાં. આદુની સ્લાઇસ કાપવી. કાંદાને બારીક કાપવા. 


ગરદનના ગાોસમાંથી અકૅક હાડકાં સાથનું માંસ છુટું પાડી ચાપ્સ 
કરવા. તે દરેક ચાપને ધોઇ તેમાં વુસ્ટર સીસ ને મીઠું નાખી એક કલાક 
સુધી આથવા. પછી એક તપેલીમાં તે ચાપ્સ ગોઠવી તે પર્‌ ચીરૈલાં મરચાં, 
આદુની સ્લાઇસ, માખણુ અને ઝીણા કાપેલા કાંદા નાખી ચુલે મુકવું. 
તપેલીની અ'દર બેસ્તું' ઢાંકણુ આવે એવુ ઢાંકણુ ઢાંકવુ' પછી તે પર્‌ વજત 
મુકવુ, વીસેક મિનિટ પછી દ્યાંકણુ ઉંધાડી ચાપ્સનુ' પડ ફેરવવું. તેની અદર 
બેકન કાપી તે નાખવું. પછી એક કપ પાણી નાખી ઢાંકણું ઢાંકવું. ઢાંકણુ 
પરનું પાણી અ'દર નાખવું. ચાપ્સ ચડે ને અધા કપ જેટલી ગ્રેવી રહે કે 
ઉતારી પાડવા. તપેલીમાંથી ચાપ્સ એક જુદા વાસણુમાં બહાર કાલી લેવા. 
ડડા પડેને ખે ઈડાંતી દાળ અ'દર નાખી, દાળમાં ચાપ્સ ખોળવા. પાંઉંતા 
કસ્ટમાં તે ચાપ્સ લપેટી દેવા. એક કાગ પેનમાં ઘી કકડાવી તેમાં બધા 
ચાપ્સ તળી કાઢવા. 


ચાપ્સની ગ્રેવી જે તપેલીમાં રાખી છે, તેમાં મેડા, ને અર્ધી ચમચી 
માખણ રાખીને બાકીનું માખણુ મીક્સ કરવુ. 

તપેલી ચુલે મુક ગ્રેવી વટ થાય ને ચમચાએ ફેરવી તપેલી ચુલા પરથી 
ઉતારવી. 

પટેઢાને બાળી, છોલી મેશ કરવા. તેમાં અર્ધી ચમચી ટેબલ સાલ્ટ ને 
અર્ધી ચમચી માખણ મીક્સ કરવું. વટાણા છેલવા. એક તપેલીમાં થેડુ 
પાણી નાખી તેમાં વટાણા ને અર્ધી ચમચી મીટું નાખી ચુલે મુકવા. બફાય 
ને પાણીમાંથી કાઢી લેવા. 

એક ફ્લેટ ડીશમાં મૅશ્ડ પટેટાની લંબગોળ રીંગ કરીને મુકવી, તેના 
ખાંચામાં વટાણા મુકી, અદર ગ્રેવી રેડવી. પટેટાની આસપાસ ગોળ ક્રતા 


૧૪ 


ચાપ્સ ગોઠવી જવા. ચાપ્સતી આસપાસ ગોળ ફરતો ટાંમાોટો સાસ રેડી જવે।. 





ર૭ 
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દષાં ૧ નાને ડુક્ડો આદુ પ્॥ ચમચા મીઠુ 

૨ મોટા ચમચા ઘી ૪-૫ કડી લસણુ ૧ મોટો ચમચો ઘી, 
(આમલેટ માટે) ના ઝુડી કોથમીર (ખીમા માટે.) 

ના ચમચી મરી દળેલાં પ લીલાં મરચાં ૧ ચમચો વુસ્ટર સાસ 

૧ રતલ ગોસ ૧ મોટો કાંદો 2 


આદુ લસણુ; કોથમીર, મરચાં ઝીણાં કાપવાં. ગોસને હાડકાંથી છુટુ 
પાડી, ધેોધઇ મશીનમાં પીસી કાઢવું. તેમાં ઝીણું કાપેલું આદુ, લસણુ કોથમીર 
ને મરચાં તથા એક ચમચી મીઠડુ' નાખી મીક્સ કરવું. કાંદાને પણુ બારીક 
કાપી, ઘીમાં બદામી રંગનો તળવે।. પછી તેમાં મીક્સ કીધેલો ખીમે નાખી, 
લાલ થાય ત્યાં સુધી તતરવા દેવું. તતરેને પાણી નાખી ચડે ત્યાં સુધી ચુલા 
પર રહેવા દેવુ. પછી અ'દર વુસ્તર સાસ નાખી ઉતારી પાડવું. 

૬ ઈડાની સ્ેદી દાળથી છુટી કરવી. તેમાંથી ત્રણુ ઈંડાની સફેદી છુરી 
ચઢાવવી, તેમાં ન ચમચી મીઠું અને ન ચમચી મરી નાખવું. પછી તેમાં 
ત્રણુ ઈડાંતી દાળ ભેળી મીક્સ કરવું. બીજ' ત્રણુ ઈંડાની એવીજ રીતે મેળવણી 
તૈયાર કરવી. ખીમાના પણુ બે સરખા ભાગ ફરવા. 

એક કાઈગ પૅનમાં ઘી કકડાવી તેમાં ત્રણુ ઈડંતી મેળવણી ગોળ કરતી 
નાખવી. એક પડ બદામી રંગનું થાય કે ફ્રેરવવું, ને તેની વચ્ચે ખીમાનેો 
એક ભાગ મુકવો. પછી ઈડૉનું' પડ વીંટાળી દેવું. એવી રીતે ખે ઓમલેટ 
કરવા. 
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ર્‌ રતલ ષો ૬ કાંદા ૧ મોટો ચમચો ગોળ 
૧ રતલ ડબલ ખીન્સ ૧ નાનુ ટીન 10103880 ૧ ચમચો મીઠુ 
જ એસ માખણ 120૪૦00 ૧1 ચમચી મરચાંની ભૂક। 


ડબલ બીન્સની અદર ત્રણુ કપ પાણી નાખી બાકવા. બફાય કે 
ઉપરની ચામડી કાઢી લેવી. કાંદાને છુંદણાના કાપવા. પો્કને સમારી ધોઇ 
ઝીણા ટુકડા કરવા. 

એક તપેલીમાં માખણુ નાખી તેને ચુલે મુકી, પીગળે કે કાંદો નાખવે, 
સહેજ બદામી થાય કે તેમાં પેકના ટુકડા, મીઠું, 1000810 220000, 
મરચાંની ભૂકી અને ડબલ બીન્સ નાખવા. એ બધાંને ચમચે ફેરવી ખે કપ 


૨૮ 
પાણી નાખવુ. ગોળને કાપી ઉપરથી નાખી, ઢાંકણુ હાંકી પોકતે અધ કચડુ 


ચડવા દેવું. પછી તપેલીને ભઠ્ઠીમાં ઝુ પોક ચડે યાંસુધી અ દરજ રાખવી, 
ચડયા પછી ભડ્ડીતી બહાર કાઢવી, 
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૧ મરઘી ૪ એસ કીમ ૧।॥ ચમચી ભરી મીડુ' 
ર્‌ કાંદા બા કપ દૂધ ૦॥ ચમચી મરચાંની ભૂકી 
૧ નાતો આદુનો ટુકડો ૧ ચમચો મેડા ર બાફેલાં પડાં 
૬ લીલાં મરચાં ૧ એસ માખણ ક 
પેસ્ટ માટેઃ-- 
બા રતલ મેડો  મઆ૫્॥ ચમચી ટેબલ સાલ્ટ 
૨ ચમચા માખણુ ૧ ચમચી મરચાંતી ભૂકો. 


મરઘીને સમારી તેના ઠુકડા કરી ધોવી, ખે કાંદાના મોટા ઢુક્ડા કાપવા, 
આદુની સ્લાઇસ કાપવી, ત્રણુ મરચાં આખાં રાખવાં ને ત્રણુ ઝીણાં કાપવાં. 
એક તપેલીમાં મરઘીના ડુકડા, કાપેલા કાંદા, આદુની સ્લાઇસ, આખાં 
મરચાં ને એક ચમચી મીંડું તેમજ ૭ કપ પાણી નાખી તષેલી ચુલે 
મુકવી. મરથી ચડે ને એક કપ સુપ રહે કે ઉતારવી. પછી અદરથી ટુકડા 
કાઢી તેનો રસો કરી તેને ખીમાના મશીનમાં પીસી કાઢવું, મરઘીના સુપને 
ગાળી કાઢવે. 


વાઇટ સાસ માટે તપેલીમાં એક ચમચો માખણુ ને એક ચમચો મેડા 
નાખી તપેલી ચુલે મુકવી. માખણ પીગળે કે ચમચાએ મેડા ફેરવી મરથીનો 
સુપ નાખી પાછું ચમચાએ ફ્ેરવગું. મેળવણી ઘટ થાય કે થોડું થોદું દૂધ 
નાખતાં જઇ પાછુ ચમચાએ ફેરવવું, ને 'ખીર્‌ જેવી મેળવણી થાય કે ઉતારી 
સાસ ઠે પડે ને તેમાં ક્રીમ, મરચાંની ભૂકી, કાપેલાં મરચાં ને અરધી ચમચી 
મીદુ' તથા મરધીનો ખીમો મીક્સ કરવો. 


પેસ્ટ મારે મારબલની રેબલપર મેડા નાખવો. પછી તેમાં એક ચમચો 
માખણુ, મીઠુ, મરચાંની ભુકી હાથે મીકસ કરી પાણીથી નરમ આઢો બાંધવો. 
તેના બે ભાગ કરવા, ને તેને ન્નુદ્દા જુદા વણુવા. 

મરઘીના મોલ્ડના બે અરધા ભાગ આવે છે, તે દરેકમાં અકેકો પેસ્ટનો 
રોટલો અદર સુકી, હાથે દાબી, કીનારીથી બહાર પડતો સઘળે પેસ્ટ છરીથી 
કાપી કાઢવો. વધેલે। પેસ્ટ પાછે વણી તે પર મોલ્વું' ઢાંકણુ' દાબી ઢાંકણુને 
આકાર કાપવો, ને ઢહાંકણુમાં તે પેસ્ટ મુકવો. મોલ્ડતા બને અરધા ભાગને 


પેન 


સાથે કરી ઉપરની તેમજ સાધડની પટીઓથી બે ભાગને જેડી દેવા. તેના 
નીચલા ભાગમાં મરથીની મેળવણીમાંથી અરધો ભાગ નાખવે. બાફેલાં ઈંડાને 
છોલી આખાંજ રાખી તે ઈંડાં અદર મુકી, બાકીની મરથીની મેળવણી 
મોલ્ડમાં ભરવી. (મોલ્ડને થોડુ જ અધુરૂ ભરવુ) ને પેસ્ટ વળગાવેલું હઢાંકણુ 
દાંકી દેવુ. એ આખાં મરથીનાં મોલ્ડતે એક ખુમચામાં મુકી ભઠ્ઠીમાં મુકી 
આરારે અરધો કલાક અ'દર રાખી બહાર _કાલવુ. દુ પડે કે ઢાંકણું ઉધાડી 
મોલ્ડના બને ભાગો છુટા પાડવા, એટલે પેસ્ટવાળા મરઘીનો આકાર બહાર 
નીકળશે. તેને એક પ્લેટમાં મુકવી. 


હાંકણુ અને મોલ્ડના બને જુદા ભાગો પર્‌ પેસ્ટ મુક્યા અગાઉ એક 
યમચો માખણુ લગાડનું. 
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૧ મરથી ખા એસ જલેરીન નમા ચમચી મરચાંની ભૂકી 
૨ કાંદા ૧ કપ દૂધ ર્ડા 

૧ નાનો આદુનો ટૃકડો ૧ ચમચો મેડે ૩ રતલ બરફ 

૬ લીલાં મરચાં ૧ એસ માખણ ર આખાં કાળાં મરી 
ર એસ કોમ ૧ ચમચી ભરી મીદુ ૧ લાલ મરચુ 


મરથીને સમારી ટુકડા કરી ધોવી. ખે કાંદાના મોટા ટુકડા કાપવા. 
આદુતી સ્લાઇસ કરવી. ઈડા બાફ્વાં. એક તપેલીમાં મરઘીના ટુકડા, કાપેલા 
કાંદા, આદુતી સ્લાઇસ, આખાં મરચાં ને મીઠું તેમજ છ કપ પાણી નાખી, 
તપેલી ચુલે મુકવી. મરઘી ચડે ને એક કપ ગ્રેવી રહે કે ઉતારવી, પછી 
અ'દરથી કડા કારી તેનો રેસો કરવો. એક કપ સુપ ગાળી કાઢવો. એક 
તપેલીમાં તે સુપ રેડી તેમાં જલેટીન નાખી, તપેલી ચુલે મુકવી. જલેટીન 
પીગળે કે ચુલા પરથી ઉતારી, ૬ થાય ને તેમાં ક્રીમ ને મરચાંતી ભુકી 
ભેળવી, પછી તેમાં મરઘીના રસો નાખી ચમચાથી મીડસ કરીને એ 
મેળવણી બરક પર બધાવા મુકવી. 

મરથીનુ મોલ્ડ કે જેના ખે છુટા અરધા ભાગ આવે છે, તેને ઉપરની 
તેમજ સાપધ્ડની પટીઓથી જેડી દેવા. મરઘીની સહેજ બ ધાએલી મેળવણીમાંથી 
અર્ધો ભાગ તે મોલ્ડમાં તીચેથી નાખવે।. બાફેલાં ઈંડૉ છોલી આખાંજ રાખી 
તે મેળવણી પર ખતે છુટાં મુકવાં, ને બાકીની મર્ઘીતી મેળવણી મેલ્ડની 
ઉપર સુધી ભરી તેતું નીચેથી હાકણુ ઢાંકી દેવુ, એ આખાં મોલડને પાછું 
અરફ પર મુકી ખધાવા દેવુ. 


૩૦ 


વાછટ સોસ માટે એક તપેલીમાં એક સમચો માખણુ ને એક ચમચો 
મેડો નાખી તપેલી ચુલે સુકવી. માખખણુ પીગળે કે ચમચાએ મેડા ફેરવી થોર 
થોડું દૂધ નાખતાં જ સીડ્સ કરતાં જવું. મેળવણી દૂધપાક જેવી થાય કે 
તપેલી ચુલા પરથી ઉતારવી. 
મોલ્ડમાં મેળવણી બધાય કે તેનું ઢાંકણુ ઉધાડી એક પ્લેટમાં મરઘીનું 
મોલ્ડ મુકવુ, ઉપરની તેમજ સાધડની પટીઓ ઉંધાડી મોલ્ડના બને અર્ધા 
ભાગો છુટા કરી દેવા, એટલે આખી ખેઠેલી મરધી બહાર નીકળશે. પછી તે 
પર પેલે તૈયાર કરેલો વાછટ સાસ રેડી દેવો. મરધીતી ચાંચ તરીકે લાલ 
મરચાંને અણી આગળથી કાપી તે અણી ચાંચ આગળ ગોઠવવી, ને આંખ 
તરીકે કાળાં મરીના બે દાણા મુકવા. એવી રીતે સફ્રેદ મરધી તૈયાર થશે. 
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ર રતલ ગોસનેો ટુકડો ૧ પાંઉં ૧ ચમચો માંડુ 
(ખભાં આગળને) ૧ ચમચી મરી ૭૩ મોટા ચમચા ઘી 
૧ પડ ૧ મોટો ટુકડો આદુ મકર 
૧ ચમચો મેડે '9૬-૮ કડી લસણુ શ 
પટેટાના રોલ્સ માટે-- 
૧॥ રતલ પટેટા ર્ષ્ડાં ૧ ચમચી માખણુ 
બા ચમચી મીઠુ ૪ ચમચા ઘી બા ચમચી ટેબલ સાલ્ટ 


ગા ચમચી મરચાંની ભૂઝી ૧ રતલ ફ્રેન્ચ બીન્સ ના ચમચી મરી 


પાંઉંતી સ્લાઇસ કરી તેને ભઠ્ઠીમાં ભુજ બહાર કાઢવી. તેને વેલણે 
વણી શુક કરવો, ને ચાલણાથી ચાળી કાઢવો. ઈડોંમાં મેડો ભેળવો. આદુ 
લસણને મસાલો પીસવે।. 


ગોસને પોષ્ટ ફ્રકડા આખોજ રહેવા દેવો. અ'દરથી નને ગાંઠ હોય તો 
કાઢી નાખવી. પછી તેને મીડું,% મરી ને આદુ લસણનો મસાલો, તેમજ 
ઈડાંમાં મીકસ કીધેલો મેડો બધી બાજુએ પ્રતો લગાડી આશરે અર્ધા કલાક 
આથી રાખવું. એક મુડી ભરી પાંઉંતો ભુકો લઇ તે પણુ ગોસની સધળી 
ખાજુએ લગાડવો, ને દોરીએ તે સ બાંધવે।. 
એક ખુમચામાં તે ગોસને મુઠી તે પર ઘી નાખી ભટ્ટીમાં તેને મુકી 
ગોસ ભુંજવા મુકવું, એક બાજુ લાલ થાય ને બીજી બાજુ ડ્રેરવવી., ગોસ 
નરમ થાય કે બહાર કાઢવું, ને ઠંડુ થાય ને તેની સ્લાઇસ કરવી. ગોસ 


૩3 


જુંજવા મુકેલા ખુમયામાંથી ત્રણ ચમચા થી રહેવા ૬ઇ બાકીનું કાઢી લેવું. 
તે ખુમચાને ચુલે મુકી તેમાં એક કપ પાણી નાખી ચમચાએ ફેરવી કુકડા 
પડે કે ઉતારવું, ગોસની સ્લાઇસ એક ડીશમાં ગોઠવી તે પર એ ગ્રેવી 
રેડી દેવી. 

પટેટાને બારીને છેલવા, પછી તેને મેશ કરવા. તેમાં માંડું મરચાંની 
ભૂકી, ને ઈડા મીક્સ કરવાં. તે પટેટાના ગોળ થા લંબગોળ સાધાર્‌ણુ શેપના 
રોલ્સ કરવા. 


'્રાઈગ પંતમાં ઘી નાખી ચુલે સુકી કકડાવવું, બાકી રહેલાં પાંઉંતા 
ભૂકામાં એ રોલ્સો બોળી ઘીમાં તળી કાઢવા. 


દ્ેન્ચબીન્સના વાખ કાઢી આડકર્ત્રી ઝીણી કાપવી. પછી એક તપેલીમાં 
પાણી નાખી ચુલે મુકી તેમાં ફ્રેન્ચબીન્સ નાખી બાડ કાઢવી, પાણીમાંથી 
કાથા તેમાં માખણુ, મીદુ' ને મરી મીકસ કરી, બીજ એક ડીશમાં તે ફેન્ચ 
બીન્સનો ૮મલે કરવો. તેની આસપાસ પટેટાના રોલ્સ મુકી ગોસ સાથે 
39:૪૦ કરવુ. 





કાલટય11૦તં ૯111૮1૮૯11 ૫૪1 દ કાઇક!” ૦૦૬8. 


૨ મરઘી ૧ નાનુ રીન રીરંંપકા1- ૪ લીલાં મરચાં 
ર્‌ ઓસ ખેકન "00૫1 ૧ ચમચો માઠુ' 
ન ક 
ર્‌ મોટા ચમચા ૦810 ર મોટા ચમચા થી ર્‌ ચમચા મેડા 
1700૪૦૦ ૧ મોટો ચમચો 1 દિકવં ના રતલ મેડે જુદો 
0૫૧૪'&09 ઈ ૦13 ક 


મરઘીને સમારી તેના ઢૃકડા કરી ધોવા. ખેકનની કિનારી કાપવી. મરચાં 
ઝીણાં કાપવા. 
એક તપેલીમાં ઘી નાખા ચુલે મુકી ઘી કકડે ક તેમાં મરઘીના ટુકડા 
નાખી, ઉપર બા ચમચા મીઠું ભભરાવનું, મર્ધી લાલ થવા દેવી. બધા 
ટુકડા બરાબર લાલ થાય કે તપેલીમાંથી બહાર કાહી લેવા. પછી તેજ 
તપેલીમાં થી વધેલુ હોય તેને પાછું ચુલે જુકી તેમાં બે ચમચા મેડો નાખી 
જુજવો. અ'દર એક કપ પાણી નાખી ઘટ થવા દેવુ. ઘટ થાય કે ઉતારવુ . 
પછી તેમાં મરઘીના તળેલા કટકા મુકવા. તેની ઉપર બાકીનું અરધો. ચમચો 
મીડુ, મરચાં, 10103810 -1701'૦૦ ને જેલી નાખવી, પછી બેકનની સ્લાઇઃસો 
ને મશરૂમ નાખી અલગે હાથે ચમચો ફેરવી મીક્સ કરવું. 


મેડાની અ'દર પાણી નાખી તેને નરમ આટો ખાંધવે. તેમાંથી અરધો 


૩ર 


આટો તપેલીનતી કિનારીએ મુકી દઇ ઉપર ઢાંકણું લાંકવું, બાષીનો આરો, 
તપેલીની કિનારી ને ઢાંકણું બને સાથે મળે તેવી રીતે બહારથી બાંધી જવે।. 


ભટડ્ડીની અ'દર તે તપેલી આશરે ૧ કલાક સુધી રાખવી. પછી બહાર 
કાદરી કિનારી પરતો બધે મેડો કારી લેવે. 


1૦01100210 11100૯ ૯. 


૧ રતલ ગેસ 2 કાંદા ૧ મોટો ચમચો ઘી 
૦1 રતલ પટેટા ૧ નાનો ટુકડો આદુ ૩ ચમચા વુસ્ટર સૌસ 
૧ રતલ ટામેટાં ૪ મોટાં લીલાં મરચાં ન ચમચી ટેબલ સાલ્ટ 
ર એસ માખણુ ૧1 ચમચી મીડુ' હ 


ર્‌ મોટા ચમચાભરી ઘી પાંઉનો ભૂકે પ 


ગોસને કાધી હાડકાં કાદી નાખવાં. તેના ઝીણા ઝીણા ટુકડા કરવા. 
ટાંમોટાંતી સાધારણુ સ્લાઇસ કરવી, પટેટાને બાષીતે સ્લાઇસ કરવી. આદુ ને 
મરચાં ઝીણાં કાપવાં. કાંદાને છુંદણાનો કાપવે।. 

કાપેલા કાંદાને ઘીમાં લાલ કરી તેમાં ગોસ, આદુ, બે મરચાં ને એક 
ચમચી મીડુ' નાખી ગોસને લાલ થવા દેવું. ગોસ તતરૈ ને ચાર કપ પાણી 
નાખી ચડવા દેવું. પછી તેને મશીનમાં પીસી કાઢવું. 

એક પાઇ ડીશમાં નીચે ટાંમોટાંની સ્લાઇસોનો અર્ધા ભાગ ગોહવવે।. 
પછી તેની ઉપર થોડું ટેબલ સૌલ્ટ ભભરાવવું. તેની ઉપર ખીમાનું પડ 
કરવું. તે પર્‌ પટેટાની સ્લાઇ્સેોનું પડ કરી બાકીનું મીઠુ' અને બાકીના બે 
મરચાંનું' પડ કરવું. છેલ્લે બાકી વધેલી ટાંમોટાંની સ્લાઇસનું પડ કરવુ. તેની 
ઉપર સાસ નાખી પાંઉંતો ભૂકો નાખવો. પછી ઉપર થોડે થોડે છેટે માખણુ 
નાખી ભટ્ટીમાં ભુ'જવા મુકવુ. પાંઉતો ભૂકો ખાઉન રગનો થાય ને કાઢવું. 


સાછલીની વાનીએઓ. 


(ધણી ખરી માછલીની દેશી વાનીઓમાં ઘી લીધું છે, પણુ જે કોા'ને 
તેલ પસ'દ હોય તો તે ઘીને બદલે તલનું સોજુ તેલ લઇ રકે.) 


કોલસમીનો પાટીએ. (દોહઢીની છાલસાં. ) 





૩ ૬જન કોલમી ૮ સુકાં મરચાં ર ચમચી મીઠુ 
૧ નાના દોઢીની છાલ ૨ લીલાં મરચાં ૭ કડી લસણુ 


પ મોટા કાંદા ૧ મુડી આમલી બા ચમચી જરૂ' 


૩૭ 


બા ચમચી હળદ ૧ ઝુંડી કોથમીર ડ ચમચા ઘી 
બા ચમચી ધાણાજીરૂ ૧ ગાંગડો ગોળ ર 
બા ચમચી મરી ક ચમચા મીઠું તેલ 


કાંદાને છુ'દણાનો કાપવો, કોથમીર મરચાંને બારીક કાપવું. લાલ મરચાં, 
લસણુ ને જીરાંને ખારીક પીસવું. આગલીને અર્ધા કપ પાણીમાં ભીંજવી 
ડાહરૂ' કાટી, તેમાં ગોળને પીગળાવવે।. કેલમીને સમારીને ધોવી પછી તેમાં 
બે કપ પાણી તથા એક ચમચી મીઠું નાખી બાવી. દોટીની ઉપરની લીલી 
છાલ પાતળી કાઢી નાખી, પછી તેની જાડી છાલ છેોલવી, ને તેની બારીક 
સલી કરવી. એક તપેલીમાં સલી હૂખે તેટલું પાણી, બા ચમચી મીઠુ ને 
છાલની સલી નાખવી. પછી તેને ચુલે મુકી નરમ બાક્વી. 


એક તપેલીમાં તેલ તથા ઘી કકડાવી તેમાં કાંદાને બદામી તળી, તેમાં 
બધો મસાલો તેમજ કોથમીર, મરચાં, માઠું નાખી ભુ'જવું. ભુ'નનય કે 
બાફેલી કોલમી, તથા દોટીની છાલ નાખી ફેરવ ડ્રેરવ કરવું. બરેબર ભુ જાય 
કે ના કપ પાણી નાખી ચડવા દેવુ. ચડી રહે કે આમલી ગોળનું ડોહર 
નાખવું. તતરે ને ઘી ઉપર આવે ક ઉતારવું. 





"ખારી સમાછલીને। રસ. 
ર્‌ છમણા, યા કોઇ પણુ ૧ ચમચી જરૂ 


ળતની માછલી ૬ કડી લસણુ ૨ ચમચા ઘી 
૧ ઝુડી કોથમીર વ ચમચો મેડા ૦ ચમચી હળદ 
૮ લીલાં મરચાં ૧ ચમચો મીઠુ ર્‌ લીંખુ 


માછલીને સમારી કટકા કરી ધોવી, ને એક ચમચી મીઠુ' લગાડી રહેવા 
દેવી. કાંદાને છુ'દણાના કાપવા. કોથમીર તથા લસણ બારીક કાપવું, જીરૂ 
ખોખર્‌ કરવુ. મરચાંને વચમાંથી ચીરવાં. 

એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં કાંદો બદામી રગનો તળવે. કાંદો 
તળાય ને મેડા ભુ'જવે.. પછી કોથમીર, મરચાં, લસણુ; જીર્‌, બાકી રહેલુ 
મીઠું તથા હળદ નાખી, ૪ કપ પાણી રેડવું. ઢાંકણું ઢાંકી રાખવું. થોડેવારે 
બ્નેશ આવે ને માહલીના કટકા નાખવા. માછલી ચડી રહે ને રસ ધટ થાય 
કે તેમાં લીંખુતો રસ કારી રેડી દેવો. ધીમી આંચે થોડે વખત રહેવા ૬૪ 
ઉતારવું. 

(નેપાલીટન રાઇસ સાથે આ માછલીનો રસ ખાવે।) 


ડેર 


જ'ગબારી સાછલી. 
૨ છમણા યા કે?! પણુ ૧ નાનો ટુકડો આદુ ૧ ચમચો મીદુ' 


“તતી મોટી માઠલી છ કડી લસણ ૧ ચમચો ઘી 
ર નાળિયેર ૧ ચમચી જરૂ' ૧૦-૧૨ કરી લીમનાં 
૧ ઝુડી કોથમીર ૧૫ આખાં મરી | પાંદડાં 
૧૨ લીલાં મરચાં % મા ચમચી હળદ ર લીંખુના રેસ 


કોથમીર, મરચાં, આદુ, લસણુ, જીર્‌' ને મરી બારીક પીસવુ. નાળિયેરને 
ખમણીને તેનું દૂધ કાઢવું, છમણાને સમારી આખાજ રાખી તેને પેટમાંથી 
બધુ' કાઢી નાખવું. પછી તેતે ધોધ્ટ મીડુ' લગાડી રહેવા દેવા. 

 થીડીવારે માછલીને ખેઉ સાધ્ડે ઘી ચોપડવું. તેને ભુ'જવા માટે સગડીના 
ઈંગારપર મ્રીલર મુક, તે પર માછલી મુષ્ટ અવાર નવાર ફેરવ ફેરવ કરવુ, 
ને માઠલી લાલ કરવી. પછી એક પહોળા પારીઆમાં નાળિયેરનું દૂધ, 
પીસેલે મસાલો, હળદ તથા કરી લીમના પાંદડાં નાખી મીક્સ કરવું, ને ચુલે 
મુકી ખે ત્રણુ જેશ પાડવા. રસ ધટ જેવો થાય કે તેમાં ત્રીલ કીધેલી માછલી 
નાખી દેવી. અવારનવાર તપેલી હલાવી ઉપર તીચે કરવું. થોડીવારે લીંબુને 
રસ રેડવા. માછલી તેયાર થાય ને થોડી ગ્રેવી રહે ને ઉતારવું. 


જાટલીસેનનો સ્ઞાસ. 


ર મોટા ૭મણા (નહિતો ના રતલ લીલાં મરચાં ૧ ચમચી લવ ગના ઉપ- 


કેઇપણુ “નતની મોરી ૧। કપ સરકા રનાં ગોળ ડીચકાં 
સોજી માછલી ર ચમચા મીઠુ (લવગના મોહર) 
વા રતલ કાંદા ૧૪ ઉંડા ૧॥ રતલ થી 


માછલીને સમારી, તેના કટકા કરીને ધોવી. એક તપેલીમાં ના કપ 
સરકો, ૧ ચમચો મીઠુ, તથા માઠલીની કટકી નાખી, ચુલે બાફવા મુકવી. 
કાંદાને વધારતા ધણાજ ઝીણા સેવ જેવા કાપવા. પછી તેને એક ચમચો 
માંડુ' લગાડી આથી મુકવા. મરચાંને ધોઇ થોડા સરકામાં પીસવાં, ને તેમાં 
બાઈના સરકો નાખી મીક્સ કરવાં. પછી તેને એક કપડાંમાં નાખી દાબીને 
ગાળી કાવ્વું, ને મરચાંનો છુછોે! કાઢી નાખવો. એક તપેલીમાં બધુ' ઘી નાખી, 
ઘી કકડે ને તેમાં કાદો પીળો જેવો તળવા, જરાખી લાલ થવા દેવો નહિ. 
તેને તદન ઠંડા પાડવો, એક ખોલમાં બધાં ઈડાં ભાંમી સારી પેઠે મીક્સ 
કરવાં, ને તેમાં પેલો મરચાંવાળા સરકો મીક્સ કરવે।, તળેલા કાંદામાંથી બધુ 


ઘી કટી લેવું. તે કાંદામાં ઈડાં સરકાવાળી મેળવણી બરાબર મીડસ કરવી; 
પછી તેને સુલે ધીમી આંચે મૂકી હાથ સખ્યા વગર ફેરવ ફેરવ કરવુ; સૌસ 
મઝાનો ધટ થાય ને ઉતારવે।. એક ક્લેટ ડીશમાં નીચે થોડો સાસ પાથરી, 
તેની ઉપર માછલીના કટકાએ ગોઠવવા, તે પર બાકીનો સાસ પાથરી દેવે।. 
લવગતે છુંદી તેનો ભૂકો છુટો છુટો ભભરાવવો, એ સાસ &'ડા' ધણે(જ 
સ્વાદ્ણિ લાગે છે, અને ખે ત્રણુ દિવસ વેર રહે છે. શ કુર 

મરચાં નાણ રતલ સાધારણુ રીતે ધણાં લાગશે, પણુ સરકામાં ભીંજવ્યા 
પછી તેનો છષુંછે તો નાખી દેવાનો છે, એટલે ધણા તીખાશ લાગશે નહિ. 
કાને ખટાશ ઓછો પસદ હોય તો સરકો જરા એછે લેવો. 


શિ કઝ દ પરરણઇટડ નાર ડર? 


તાજી સાછલીને। તારાચોરી પાટીએ।. 


૧ જેડ ૭મણા યા રામસ ૧ કડેી લસણુ ર ચમચા ઘી 
કેખેોઇ ૧ સપાટ ચમચી હળદ ૧ કાંદો 

ર૦-રપ૫ લાલ મરચાં ૧ સપાટ ચમચીધાણાજીરું સરકા ૧ મોડું કપ (માછલી 
૧ ચમચો જરૂ' ૧ ચમચો માઠુ' ડુબે તેટલે) 


માછલીને કટકા કરી સાફ્‌ કરી ધ્રોધ, તેને ના ચમચી મીઠુ' લગાડી 
રાખવુ. કાંદા તથા મરચાંને થોડા સરકામાં પીસવાં, લસણુ છેલી જીરાં 
સાથે પીસવુ. રી 

એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં લસણુ જીરાંનો મસાલો જરા ભુ'જવે।. 
પછી તેમાં કાંદા, ને મરચાંના મસાલો નાખી તરત ઉતારી પાડવું. પછી તે 
મસાલામાં હળદ, ધાણાજીરૂ, માહલી તથા બાકી રહેલું મીઠું' નાખી બરાબર 
મીક્સ કરવું. માઠલી પર બધે મસાલો લાગે ને માછલી મેળવાય તેટલે 
સરકો નાખવે. બ કલાક આ રીતે તૈયાર કરેલી માઠલી રહેવા દેવી, પછી 
ચુલે મુઠી ખે ત્રણુ મોટા જનેશ પડે. ને ચુલો ધીમો કરવો, ધીમી આંચે 
માઠલી ચડે ત્યાં સુધી રાખી થોડો રસ રહે ને ઉતારવી. 





પાટીએ સધરાણાને।. 


ર છમણા યો- કાધ્ પણુ ૨ કાંદા ૧ ઝંડી કોથમીર 


જાતની માહઠલી ના રતલ ઝીણાં ટાંમોટાં ૭ લીલાં મરચાં 


ર મોટા ચમચા ઘી ૩ કાચી કેરી ૧ ચમચી હળદ 
૧ રતલ વેગણા . .૫ સેકટાની શીંગ 1૧ ચમચી મરી 


૩૬ 


૧ ચમચી જછરૂ ૧ ચમચીધાણાજરૂ ૨ ચમચી મીઠુ 
૧ ચમચી મયા ભૂજી ૬ કડી લસણુ કડ 

માછલીને સમારી ધોઇ, કટકા કરી, ના ચમચી મીઠુ” લગાડવું. કાંદાને 
વધારનો કાપવો. કોથમીર, મરચાં, લસણુ ને જીરૂ' બારીક પાસવુ' વૈગણાને 
છેલી કટકા કરવા. કાચી કેરીને છેલી કટકા કરવા. ટાંમોટાંને ધોવાં. સેકટાની 
શીંગના વાખ કાઢી કટકા કરવા. 


એક તપેલીમાં ઘી નાખી તે કકડે કે તેમાં કાંદો બદામી રગનો તળવે।. 
તેમાં પીસેલો મસાલો તથા હળદ, ધાણાછરૂ, મરી, મરચાંની ભૂકી એ બધો 
મસાલો નાખી ભુજવો. સહેજ ભ્ુ'જાય ને વૈ'ગણાના કટકા તથા સેકટાની 
શીંગ નાખી ફ્રેરવવુ'. તેમાં ખે કપ પાણી રૈડી ચડવા દેવું. બને ચીજ ચડી 
રહે કે તેમાં માછલીની કટકીઓ મુકવી. માઠલી ચડવા દેવી. જરૂર પડે તે 
હાંકણુ પર પાણી રેડી અદર નાખવુ. થોડે વારે કેરીના કટકા તથા ટાંમોટાં 
નાખી બધું બરોબર ચડે ને થોડી ગ્રેવી રહે ને ઉતારવું. માછલીના પાટીઆમાં 
ધડી ધડી જેરથી ચમચ ફેરવવી નહિ. તેમ કરવાથી માઠલી ભાંગી જશે. 
જરૂર પડે તો તપેલી ખે હાથે પકડીને હલાવવી. 


બગારા ખેગણુકા સાલન. (હેદ્રાબાદી. ) 


૧॥। રતલ નાના વૈંગણાં બા કડો લસણ ૧ ડુકડાો તજ 

૨ મુડી સુકવેલી કોલમી ૧ ટુકડો આદુ ૬ લવગ 

૪ કાંદા ૧ ઝુડી કથમીર ૬ એલચી 

૦ રતલ ઘી ૧ર લાલ સરચાં ૩ ચમચી મીડ 

૦ શેર મીદુ' તેલ ૧ ચમચો ધાણા ૧ મુદી આમલી 

૧ નાળિયેર ૧ ચમચો ખસખસ ૧ગાંગડેા ગોળ 

૩ ચમચી ધાણાજરૂ ૧ ચમચો તલ ૮ કરી લીમના પાંદડાં 
ર ચમચી હળદ ૩ ચમચા છોલેલા ચણા મ 

૧ ચમચી જર્‌ * ૩ ચમચા શીંગના દાણા કકે 


કોલમીને ધોધને પાણીમાં બાફવા મુકવી. કાંદાને છુંદણાના કાપવા. 
નાળિયેર ખમણી, ન।॥ નાળિયેરનું દૂધ કાઢી તેમાં આમલી તથા ગોળ 
ભોંજવી રાખવો. બાકીના નાળિયેર સાથ બધા મસાલાને બારીક પીસવે।. 
પછી તેમાં હળદ, ધાણાજીરૂ, તથા ખે ચમચી મીકુ' ભેળી મીક્સ કરવું, તેના 
બે ભાગ કરવા. 


વૈગણુને ધોધ ઉભી ચાર્‌ ચીરમાં કાપી, ડીચકાં આગળથી મકથા રાખવાં. 


3૭ 
દરેકમાં એક ચમટી મીડુ' નાખી, મસાલામાંથી થોડો લષ્ટ તેમાં ભરવો. એવી 
રીતે બધાં વેગણુમાં મસાલો ભરી તૈયાર રાખવાં. 


એક કલાઇવાળા પાટીઆને ચુલે મુકી, તેમાં મીડુ' તેલ તથા ઘી નાખી, 
કકડે કે તેમાં મસાલા ભરેલાં વે'ગણાાં મુકી તળવાં. એક પડ લાલ થાય ક 
ફેરવી, ખીજુ' પડ લાલ થાય ને બધાં વેંગણાં કાદી લેવાં. પછી તેજ થીમાં 
કાંદાતે બદામી તળી, તેમાં બાકી રહેલો મસાલો તથા કડી લીમના પાંદડાં 
નાખી, ભુ'જય ને સોડમ નીકળે ક પેલાં તળેલાં વેણું તથા બાફેલી કોલમી 
નાખી તળે ઉપર કરવું. પછી તેમાં નાળિયેરનું દૂધ, તથા આમલી ને ગોળનું 
ડોહરૂ' નાખવું, ને હાંકયુ હાંકી ચડવા દેનુ'. વેંગણા ચડી રહે ને ઘી ઉપર 
આવે ને લચલચતુ' ઉતારવુ. 


મસાલાની ભુ'જેલી રાસસ* 


૮ કટકી રામસ ૧ મુડી આમલી ૧ નાનો ગોળનો ટુકડા 
૮ લીલાં મરચાં ના થમચી મીઠુ (ચટણી 2 ચમચી થી 
૩ નાની ઝુડી કોથમીર માટે) ૧ મોટું બટર પેપર 
૮ કડી લસણુ ર ચમચી મીદુ' (માછલીને કાહ 

૧ ચમચી જરૂ લગાડવા) ર 


રામસની કટકીને ધોઇને સાફ કરવી, દરેક કટકીતે મીઠુ લગાડી રહેવા 
દેવી, કોથમીર, મરચાં, લસણુ, જીરું, આમલી, મીઠુ' ને ગોળ એ બધા મસાલાને 
બારીક પીસવે।. 

માછલીની કથકીએને ધેોઇઇ કાઢવી. દરેક કટકીને એઉ પડે જરા ઘીને 
હાથ લગાડવે।. બટર પેપરના ૮ ટુકડા કરી તે દરેકતે પણુ જરા ઘીને હાથ 
લગાડવો. પછી પીસેલે મસાલે। દરેક કટકીને કરતો લગાડવો. બટર પેપરના 
દરેક ટુકડામાં માઠલીની અકેક કટકી મુકવી, ને પેપરને વાળી જરા દોરીથી 
બાંધી લેવી, કો ભઠ્ઠીમાં ભુજવી હોય તો બધી કટકીઓ ખુમચામાં છુટી 
મુકી, વધેલું ઘી ખુમચામાં નાખી દેવું. અને ભઠ્ઠી નહિ હોય તો પહોળી 
તપેલીમાં મુકી વધેલુ' ઘી નાખવું. ઉપર ને નીચે અમાર મુકીને ભુ'જવુ', 
માછલી નરમ થયલી લાગે ને કાટવી. 


સાછલીતું સ'ભારીઉ. 
મ11 રતલ વાલ પાપડી છ ટુકડા સેકઢાતી શીંગ ના રતલ ઝીણાં ટાંમોટાં 
ગા રતલ પટેટા ૨ તળવાતાં કેળા ૦॥1 રતલ વેગણાં 


નન 


૧. વારી, નાળિયેર - ૬ કડી “લસણુ ૬ રતલ. થી. *- 

૧ કાંદો ના મચી ધાણાજર્‌' .૧ ચમચો, મીઠુ” 

૧ ઝુડી કોયમીર: "| : બા.ચમસી હળદ [:. . ,'...: :" 

$ લીલાં મરચાં. . - . ૧: ચમચી મરચાંની ભૂકી:  ... ,** 
“* ઈ.“ :* “ 'માઇલી માટેઃ:-- 

ર મણા  ના'ચંમંચી મરી '૪ કડી લસણુ 

૧ ઝુડી કોથમીર જ “ ૧ મચી. માંડુ તા ચમચી જીરૂં 
પ લીલાં મરચાં બૉષચમચીહળનદ -- 


વાલ પ દાણા કાઢવા. _ વૈગણાં, પટેટા, સેકટાની .શીંગ તથ 
કેળાંના સાધારણુ ડ્ઠુકંડા કરવા, કાંદાને છું'દણાનો કાપવો. નાળિયેરને ખમણી 
ખધા મસાલા સાથે પીસવું. ' 


માછલીને [ સમારી ધોઈને ટુકડા કરવા. _કાથમીર, મરચાં, લસણુ ને 
જીરૂ પીસવું. એ પીસેલે મસાલો તેમજ મીઠુ, હળદ, મરી સાઠલીને લગાડી 
આથી મુકવી. * 


એક તપેલીમાં ટાંમોટાં સિવાય બધી તરકારી તથા કાંદો, સો મસાલો, 
હળદ, ધાણાજીર્‌. મરચાંની ભૂકી, ઘી ને મીઠું નાખી, તરકારીને સ ડોાવવી, 
અને ૧1 કપ પાણી નાખી ચુલે સુકવી. જરૂર પડે તો ઢાંકણુ પર પાણી 
આપી અદર રેડવું. તરકારી ચડવા આવે ને સોડમ નીકળે ક ઉપરથી માછલીના 
કટકા મુષ્ી દેવા, ને ધીમી આંચે માછલીને ચડવા દૈવી. પાપડીના દાણા ચડે 
કે જ કે તૈયાર થયુ. તૈયાર થાય ત્યારે ટાંમોટાં નાખી ફ્ેર્વીને એકરસ 
કરી ઘી ઉપર આવે ને  ઉતારશુ. 
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૧ ૬%ન સાંઢ * દૃ લીલાં મરચાં 3૪ મોઢાં ઢાંમોટાં' 
૪ એસ માખણુ રટેમેરા સૌસ (૧ બાટલી) ૨ ખીટ રૂટ 
૪ એસ કીમ ૧ મોટો ચમચો. સરકો. ૧ રતલ પટેટા 
૪ ઇંડાની દાળ ૧ ચમચો મેડો ના ચમચી મીઠુ -પટેટા 
૧ ચમચો મીઠુ ૪ ચમચા દૂધ માટે 
૧ ચમચી મરચાંની ભૂકી ૧ સેલેડ& .. .' રે 


સાંહને બાષી' તેના નીચેના ભાગને ચીરી તેમાંથી સકાઇથી બધુ માંસ 
કોતરી કાઢવું, ને કેટલાં રહેવા દેવાં, માંસને ઝીણું કાપવું. 


સ્ટ 


એક તપેલીમાં મેડો, મરચાંની ભૂકી, મીદું' છડી. દાળ, માખણુ, 
સરકા ને: કાપેલાં' મરચાં નાખી મીક્સ કરવું. “પછી. તેમાં ૪ ચંમેચા દૂધ નાખી 
ચુલે' મુકી ધટ થાય કૈ ઉતારવું, પછી 'ઠેડુ પડે કે તૈમાં ક્રીમ ને સોંહ્તુ' માંસ 
નાખી મીક્સ કરવુ. પછી તે મેળવણી સાંહના  કોટલામાં ભરવી, એટલે પાછી 
આખી .સાંઢ થઇ જશે. 


પટેટાને છોલી એક તપેલીમાં નાખવા.. તેમાં પાણી જે નો ચમચી મીઠુ” 
નાખી બૉક્વા. ખકાથં કે મશ કરવા. " ટોમોછંતી સ્લાઇસ કાપેષી. બીટરૂટને 
બારી છાલ છોલી તેની પણુ સ્લાઇસ કરવી. સેલેડને ઝીણી કાપવી. 


એક ફલેટ ડીશમાં વચ્ચે મેરા કધેલે. પટેટ મુકી તેની વચ્ચે ખાડો 
પાડવો. તે ખાડામાં ટમેટા સાસ નાખવો. ચાર સોને ખાડા આગળ મોઢુ 
હોય તેવી રીતે પટેટા પર ભી રાખવી. આજુબાજુ ખી૪2 ' સાંદો ગોઠવી 
રવી. પછી તેની આસપાસ સેલેડ, ખીટર્ટની સ્લાઈસ ને ટૉમોટાંતી : સ્લાઇસે 
ગોદવવી. 


# , જહ ઠં 
ક દક * 


લાર સતય 0 ત તવટાડ મધ તો 
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ર્‌ ૪મણા બા ચમચી મીઠું (પટેટા ૮ ઝીણાં ટમેટાં. 
ર કાંદા 3 મારે) ૧ મોરી કાકડી . 
૪ મરચાં ના ચમચો માખણુ ૧ ઝુડી પાસલી 
ખા ચમચો મીડુ ર ચમચા દૂધ. ફક 
૧॥ રતલ પટેટા ર-૩ ટીપાં કોચીનલ --* 


સેયોનીઝ સોસ? 
બાફેલાં ઈપંની દાળ ૧ મોટો ચમચો સરકો ૧ ચમચી સરથાંતી ભૂકી 


વૃ પ ઈટ ૧ ચમચી ર્‌ ૪ એંસ ક્રીમ 
૪ મોઢા ચમચા સૅલેડ ૧ ચમચી ખાંડ . રકે 
આઇલ ૧ ચમચી મીઠું : ર 


છમણાનું ડેકુ' કાપી એક બાજુથી ઉપરથી નીચે સુધી કાપ મુકતા 
જઇ અદર સુધી ફાપતાં જવું. ખીછી બાજી પણુ તેમજ કાપતાં જવુ, જેથી 
અ'દરનો કાંટા આખો ને આખો નીકળી આવશે, પછી તેના ત્રણ ચાર ટુકડા 
કરી ધોવા. કાંદાના મોટા ટુકડા કાપવા. મરચાં ચીરવાં. 

એક' તપેલીમાં માછલી, કાપેલા કાંદા, મરચાં, મીઠું તથા ના કપ 
પાણી નાખી માછલી બાકફ્વી. બકાયને ના કપ રસ રહે % ઉતારી પાડવી, 
પછી તેના સાધારણુ નાના ડઠુફેડા કર્બા. 


૪૦ 


પટેટાને બારી મેશ કરવા. તેમાં ના ચમચી મીઠુ', માખણ, દૂધ તથા 
એક ચમચો! માછલીનો રસ મીકસ કરવે।. પટેટામાંથી ત્રીન્ન ભાગ જેટલી 
મેળવણી કાઢી એક વાસણમાં નાખી, તેમાં ૨-૩ કે।ચીનલના ટીપાં નાખવાં. 
બાકીનો મૅશ્ડ પટેયો એક પડામાં નાખી અણી આગળના ભાગમાં એક 
આઇસીંગની ખોલી ખોસવી. કોચીનલવાળી પટેટાની મેળવણીને પણુ એક 
પડામાં ભરી તેમાં જુલઝીની ખોલી મુકવી. 

મેષોનીઝ સીસ માટેઃ--એક ખોલમાં બાફેલાં ઈડાંતી દાળ, કાચુ' ઇંડુ, 
સરકે, રાઇ, ખાંડ, મીઠું ને મરચાંતી ભૂકી નાખી મીક્સ કરવું. પછી તેમાં 
ઉંચી ધારે સંલેડ ઔધઇ્લ નાખતાં જઇ મીક્સ કરતાં જવુ. 

ક્રીમને એક વાસણમાં નાખી તેને બરફ પર મુકી એગખબીટરે ચઢાવી 
ઘટ કરવી, ને તે મેષથોનીઝ સૌસમાં મીક્સ કરવી. 

કાકડીને વરખ માફક કાપવી. પારસ લીના પાંદડાં છુટાં કરવાં. એક ફ્લેટ 
ડીશમાં વચમાં ડાયમડના શેપમાં કોચીનલ વગરની પટેટાની મેળવણીની એક 
હાર પડાથી કરી જવી. હારની ઉપર પાછી બીજી એવીજ એક હાર કરવી. 
માઠલીના ટુકડા ડાયમડની વચ્ચે ગોઠવી જવા. પછી તે પર મેયોનીઝ સૌસનુ 
પડ કરવું. પાછી પટેટાની હાર ઉપર ત્રીજી હાર કરવી. મેષોનીઝ સાસપર 
પાછું માછલીના ટુકડાનું પડ કરવું. તે ઉપર પાછે મેયોનીઝ સોસ રેડવે. 
પછી ડાયમંડ રેપના પટેટાના ચાર ખુણાપર કાચીનલવાળી પટેટાતી મેળવણીથી 
ફૂલની તરાંહ કરવી. (થોડી મેળવણી પડામાં રહેશે). સૌસ પર વચ્ચે પણુ 
એક ફૂલની તરાંહ કરવી. તે દરેક ફૂલપર અકેકુ' ટાંમોટુ મુકવું. કાકડીનો 
વરખ તે ડાયમડની આસપાસ ગોદઠવવે।, તેની ઉપર પાસ લીના પાંદડાં મુકવાં. 
વર્ખની બહારની બાજુ એટલે ડીશની કિનારીએ કોચીનલવાળી બાકીની 
પટેટઢાની મેળવણીની એક હાર આઉટ લાઇન તરીકે મુકી જવી. 
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પેસ્ટ્રી માટેઃ-- 
૬ એસ માખણુ ર ચમચા ચોખાનો આટો ૧ ચમચી માખણ 
૮ એસ મેડે ૨ ચમચા ખેકીંગ પાઉડર મ 
ર ચમચી મીડુ ર રતલ બરફ કર 
માછલીની મેળવણી માટે:-- 
ર ટીન સામન ૧ ચમચો મેડે ર એસ માખણુ 
૨ કાંદા ૩ લીલાં મરચાં બટર પેપર ને બ્રાઉન 


૪ એસ ક્રીમ ના ચમચા માીદુ' પેપર 


૪૨ 


માછલીને માટે કાંદાને છુદણાના કાપવા. એક તપેલીમાં માખણુ નાપખ્પી 
ચુલે મુઝી માખણુ પીગળે કે તેમાં કાંદો નાખી બદામી તળવો. એક ચમચો 
મેડો અદર નાખી સાથે મીઠું ને મરચાં પણુ નાખવાં, ને ચમચૅ ફ્રેરવી 
સામનનો રસ તથા બીજું ના। કપ પાણી નાખવું. મેળવણી ધટ થવા દેવી. 
પછી કોમ ને પ ટુકડા નાખવા. તષેલીને ધીમે ચુકે રાખી, સામનની 
મેળવણી ઘટ થાય કે ઉતારવું. 


પેસ્ટ્રી માટે માખણુમાંથી એક ચમચી રાખી બાષથીના માખણના ચાર 
ભાગ કરવા. મેડામાં માખણુનો એક ભાગ ને મીડ નાખી છરીથી મીક્સ કરી 
આટઢાની મેળવણી રોટલી માફક બનાવવી. પછી વેલણે વણી તેની ઉપર 
માખણને ખીન્ને ભાગ લગાડવો. ચોખાના આટામાં ખેકીંગ પાઉડર ભેળી તે 
આટો માખણમાં ભભરાવવે.. પેસ્ટને અળગે હાથે ત્રણુ ભાગે વાળી, પાછે 
તેલણે વણી તેની ઉપર્‌ માખણને ત્રીજ્ને ભાગ લગાડી, ખેકોંગ પાઉડરવાળોા 
ચોખાનો આટો ભભરાવવે. પાછે ત્રણુ ભાગે વાળી ૧૦ મિનિટ બરશ્‌ પર 
મુકવો. પછી બરકૂ પરથી કાઢી, વેલણે જરા વણી, તેની ઉપર માખણનો 
ચોથો ભાગ લગાડી ખેકીંગ પાઉડર ભભરાવવે. તેને ત્રણુ ભાગે વાળી પાછે 
૧૦ મિનિટ બરફ પર મુકવો. બરફ પરથી કાલી તેને સહેજ મોટો વણુવે. , 
બોટ ગેપનું મોલ્ડ લઇ તેના બહારના ભાગ પર ૧ ચમચી માખણુ લગાડવું. 
વણેલે પેસ્ટ મોલ્ડના બહારના માખણુ લગાડેલ! ભાગ પર જેટલે! આવી રહે 
તેટલો વળગાવવેો. ઉપરની કીનારી સીધી કાપી કાલવી. પેસ્ટ પર માખણ 
લગાડેલું બટર પેપર, અથવા કાગળ, નહિ તો બ્રાઉન પેપર વળગાવી ભઠ્ઠીમાં 
ભુજ્વા મુકવું. આશરે ચાર ઈચ પહોળું ને ૭ ઈચ લાંબુ બાઉન પેપર લધ 
તેને ગોળ વીંટાળી, તેની આસપાસ ગોળ ફરતું થોડું માખણુ લગાડવું. 
વધેલા પેસ્ટતી મેળવણી ગોળ કરતી વળગાવી ૬૪ તેને પણુ ભટ્ટીમાં મૃકવુ. 


ર. 
શ 


બેઉ પેસ્ટ ભુજ્નય કે ખોટ ને પેલું ભુંગળું બહાર કાવ્વું. ટડ પડે કે 
પેસ્ટમાંથી ખોટશેપનું મોલ્ડ ધીમેથી કાઢી લેઝું. ભુંગળામાંથી કાગળ કાઢી 
લેવું. બોટના ખાંચામાં સામનની મેળવણી ઉપર સુધી ભરી એક બાજુએ 
સહેજ નાકેથી તે મેળવણીમાં ભુંગળ ખોસવુ. 
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ર છમષ્‌ા યા કોઇપણુ ર એસ માખણ ફ મોટાં ટાંમોટં 
“તની માઠહલી ર ઓસ ચીઝ ૭ લીલાં મરચાં 

૬ બાફેલાં ઈડાંતી સ્લાઇસ ૧ કપ દૂધ ર કાંદો 

ર મોટા ચમચા મેડે ૧ ચમચી મીઠુ મ 


૬ 


૪૨ 
પટેટાના પેસ્ટ માદે-- 


ર રતલ પટેટા ૧ એસ માખણ ૧ ચમચો માદુ' 
બા કપ દૂધ. ૧ "દે ના ચમચી મરી 


છમણેો સમારી ધોવે, પછી તેનું ડોકુ કાપવું. પછી એક બાજુથી 
ઉપરથી નીચે સુધી છરીથી કાપ મુકી અ'દર સુધી કાપતાં જવુ', એટલે 
અધા ભાગ છૂટયો થશે. તેવીજ રીતે ખીન્ને ભાગ કાપવો ને કાંટો કાઢી લેવે।. 
પછી માંસના સાધારણુ ટુકડા કાપી તેને ધોવા. બે ઢાંમોટાંની સ્લાઇસ કરવી. 
એક ટાંમોઢુ ઝીણું કાપવું. ચાર મરચાં ચીરવાં ને ત્રણુને બારીક કાપવાં. 
કાંદાના ઢુકડા કાપવા. ચીઝને ખમણુવું. માછલીને એક તપેલીમાં મુકી એક 
કપ પાણી, ઝીણું કાપેલું ટાંમોટું, ચીરેલાં મરચાં ને કાંદો નાખી તપેલી 
ચુલે મુઠી, માછલી બફાય ને અધા કપ સુપ રહે કે ઉતારવું. 


વાઇટ સાસ માટે--એક તપેલીમાં ર ઔસ માખણુ નાખી તેમાં મેડ 
સહેજ ભુજવે. પછી તેમાં એક કપ દૂધ ને અરધુ' કપ માહ્લીનો સુપ 
નાખવે।. ચમચાએ ફેરવ્યા કરી ઘટ થાય કે ઉતારી £ 4 પડે ને તેમાં ચીઝના 
ભ્રકો મીક્સ કરવે. 


પટેટાના પેસ્ટ માટે--પટેટાની છાલ છોલાં દરેકના બે ટુકડા કરી, એક 
તપેલીમાં ચાર કપ પાણી નાખી બાછી કાઢવા. બફાયને ઉતારી પાણીમાંથી 
કાઢી મેશ કરવા. તેમાં માખણુ, દૂધ, મીઠુ; મરી ને એક કાચુ ઇદ નાખી 
મીક્સ કરવું. 


એક પાઇ ડીશમાં નતીચ અધા ભાગ વાઇટ સાસ પાંથરવેો. તે પર 
માછલીના બધા ટુકડા ગોઠવવા. તેતી ઉપર ટાંમોટાંતી સ્લાઇસ ગોઠવવી. 
ટાંમોટાંની સ્લાઇસ પર્‌ ઝીણાં કાપેલાં મરચાં ભભરાવવાં. તે પર બધી ઈડાંની 
સ્લાઇસો મુકી જવી. તે પર પાછે વધેલો વાઇટ સીસ નાખવે.. પટેટાની 
મેળવણી પટેટા મૅશરમાં નાખવી. મૅશરને પાઇ ડીશ પર ઉંચેથી પકડી વાઇટ 
સાસ પર પરટેટો મેશર દાબીને નાખવો. એટલે આખું પટેટાનું પડ થશે. 
બાકી પટેટ વધે તેતે મૅશર્માંથી કાઢી લેવે।. 


છાઉન પેપરનો પડે કરી અણી કાપવી. પછી તેમાં કાઇપણુ ડીઝાઇતની 
ખાલી અ'દર મુકવી. પછી પડામાં વધેલો મેસ્ડ પટેટો ભરવો, તે ડીશની 
કેનારીએ ગોળ ફરતી પડાથી મેળવણી મુઠી જવી. પછી ડીશને જરાવાર 
ભઠ્ઠીમાં મુકી પટેટાનો રંગ સહેજ બાઉન થાય કે કાઢવું. 


૪9 
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૩ હમણા ૧ મોટો કાંદો 
૧ર લ'બગેળ પટેટા ૧ ચમચો મીઠુ 
સેચોનીઝ સોસ માટે-- 
૩ મોટા ચમચા સેલેડ ૧ ચમચી રા! ૧ ચમચી ખાંડ 
આપલ ર્‌ ખબફેલાં ઈડાંતી દાળ ૧ ચમચી મીઠુ 
૧ ચમચો સરકા ૧ કાચાં ઇંડાંનતી દાળ ર 
વાઇટ સાસ માટે 
૧ ચમચો મેડા બા ચમચી મીદ્‌' ગા રતલ ઝીણા ટાંમોાં 
૧ ચમચો માખણ ના ચમચી મરચાંની ભૂકી ૧ સેલેડ 
૧ કપ દૂધ ૧ ઝુંડી સંલરી 22 


૭મણાને સમારવા, પછી તેના ડાકાં કાપી ધોવાં. એક છેડા આગળથી 
નીચે સુધી કાપ મુઠી છરીથી અ'દર સુધી કાપતાં જવું. એટલે આખો 
માંસનો ભાગ નીકળી આવશે. તેવીજ રીતે ખબીન્ને ભાગ ઉપર કરી તેમજ 
કાપવો. આખો કાંટો બદાર નીકળશે. પછી એમજ બીન ખે હમણા સમા- 
રીને કરવુ. ત્રખુ ૭મણાના માંસના છ ભાગ થયા છે, તે દરેકના પાછા આડા 
બે ભાગ કરવા, એટલે બાર ટુકડા થરી. પછી તેને ધોવા. તે દરેકને કપડાંમાં 
મુકી કપરું વિટાળી દઇ વેલણે થાપવા, એટલે તે. દરેક ભાગ પહોળા થશે. 
પછી કપ કાલી લેવું. પટેટાને છોલી આખાજ રહેવા ૬૪ તે દરેક પટેટો 
અકેકા માંસના ઢ્ઠુક્ડામાં વિટાળી દોરીથી બાંધવો. એટલે બાર રોલ્સ થશે. 

એક તપેલીમાં એ બધા રેલ્સો ગોઠવી તેની ઉપર કાંદાને છોલી તેને 
છુદણાંનો કાપી તે કાંદો, મીદું, છમણાના ડાકાં ને કાંટાના ટુકડા મુકવા. 
અ'દર અધું” કપ પાણી નાખી હાંકણુ ઢાંકી, તપેલી ચુલે મુકી માછલી ખાક્વા 
દેવી. માછલી ચડે કે તપેલી ચુલાપરથી ઉતારી અ'દરથી રોલ્સ કાઢી લેવાં. 

મેયોનીઝ સાસ માટે--એક ખોલમાં સેલેડ ઓઇલ સિવાય બધું નાખી 
ચમચાથી મીક્સ કરવુ. પછી ઉંચી ધારે તેમાં સેલેડ આ'લ નાખતાં જપ 
મીકસ કરતાં જવું. શેલ્સમાંથી પટેટા કાઢી લળ તેની જગાએ એ સાસ 
નાખી પાછા રેલ્સો વીટાળી દેવાં. દોરે બાંધવો નહિ. 

વાહ્ટટ સાસ માટે--એક તપેલીમાં માખણુ નાખી, તપેલી ચુલે મુકી 
માખણુ પીગળે ને મેડો નાખી મીકસ કરવું. પછી થોડું થોદ દૂધ નાખતાં 
જ મીક્સ કરતાં જવુ. ખીર જેવી મેળવણી થાય કે ઉતારી મીડ ને 
મરચાંની ભૃષ્ઠી મીક્સ કરવી, 


૪૪ 
સેલેડનાં પાંદડાં ધાઇ તેને ઝીણી કાપી, એક ફ્લેટ ડીશમાં વચ્ચે ગોઠવવી. 
તેની આસપાસ માછલીના રેલ્સા ગોઠંવવાં. દરેક રોલપર વાટ સાસ સ ભાળથી 
તાખી, તેની બરોબર વચ્ચે ઝીણાં ટાંમોટાંમાંથી અકેકુ' ટાંમોટું મુકી જવુ. 
રેલ્સમાંથી કાઢેલા પરેથા જે રોલ્સ સાથે બદયા હતા, તેની સ્લાઇસ કાપી 
તે સ્લાઇસો! ડીશમાં ગમે તે રીતે ગોઠવી જવી. સેલેરીનાં પાંદડાં ધોપધ્ઠ તે પણુ 
થ્રાડે થોડે અતર મૃકાં જવાં. 
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૧ સાધારણુ કદની રામસ ર્‌ મોઢા ચમચા સેલેડ ૧ ચમચો મીઠુ” 
ર કાંદા આઇલ ૨ ટૉમોટાં 
૬ લીલાં મરચાં ૧ મોટો ચમચો સરકો ... 
સાસ માદેઃ-- 

૩ ઈંડાની દાળ ૧ ચમચા સરકે બા ચમચી મરચાંની ભૂકી 
ર ઓસ માખણ ૧ ચમચી મીઠુ જ 
૪ એસ ક્રીમ ૧ ચમચી ર્‌ ર 

મેયાનીઝ સોસ માટે:-- 
૧ બાફેલાં ઈડૉની દાળ બ ચમચી મીડું ૧ ચમચો સરકા 
૧ કાચાં ઈડાંતી દાળ મ ચમચી રાઇ ર ચમચા સેલેડ આધલ 
૦1 ચમચી મરચાંતીભૂકાં ૧ ચમચા ખાંડ મિ 

_પટેયાની મેળવણી માટે:-- 

૧1 રતલ પટેટા બા ચમચી મીદુ' ક ઓસ માખણુ 

ઇંડાની મેળવણી માટેઃ-- 
દડા ર ઓસ માખયુ ન ચમચા મરચાંની ભૂકી 
ર એસ ચીઝ (ખમણેલું) બ ચમચી મીઠું ૨ લાંખાં લીલાં મરચાં 


રામસને વચ્ચેથી ઉભા ચીરી કાંઢો કાઢી લેવો. પછી તેના ટુકડા કરી 
ધ્રોવા. એક તપેલીમાં તે માછલીના ટુકડાઓ ગોઠવવા. ટાંમોટાં ને કાંદાના મોટા 
કુકડા કાપવા. પછી કાંદાના ઠુકડા, ટાંમોઢાંના ટુકડા, આખાં મરચાં, મીઠુ, 
સેલેડ એઇલ ને સરકો એક વાસણુમાં મીક્સ કરી તે મેળવણી માછલીના 
ટુકડા પર રેડી દેવી. તેમાં એક કપ પાણી નાખી ઢાંકણું ઢાંકી, તે તપેલીને 
ચુલે મુકી માલી ચડવા દેવી. માઠ્લી ચડે ને તેની ના કપ ગ્રેવી રહે કે 


૪પ 


ચુલાપરથી ઉતારવી. માછલીના ટુકડા એક પ્લેટમાં કાટદી લેવા ને ગ્રેવી 
ગાળી કાઢવી. 


સાસ માટે--એક નાતી તપેલીમાં ઇડાંતી દાળ, માખણુ, મીઠુ, મરચાંતી 
ભૂકી ને રાઇ નાખી લાકડાંના ચમચાએ માકસ કરવુ. એક ખુમચામાં થોડ 
પાણી નાખી તેને ચુલે મુકવું ને ગરમ થવા દેવુ'' પછી ચુલાપરજ રાખી 
તે પાણીમાં પેલી સાસતી મેળવણીવાળી તપેલી મુકી ચમચાથી ફેરવ્યા કરવું. 
પાંચેક મિનિટ રહી તેમાં માછલીની પોણું કપ ગ્રેવી નાખવી, સાસ ધટ થાય 
કે ઉતારી, જરા ઠંડો કરવો ને તેમાં ક્રીમ ને સરકો મીક્સ કરવે।. 


મેષોનતીઝ સાસ માટે-- એક બોલમાં સેલેડ ઓઇલ સિવાય બધી ચીન્ને 
નાખી મીકસ કરવી પછી ઉંચી ધારે થોડું થોડું સેલેડ ઓધઠલ નાખતાં 
જઇ મીકસ કરતાં જવું. પછી એ મેવોનીઝ સાસમાં પેલે તૈયાર ૪ીધેલો ખીન્ને 
સાસ ભેળી દેવે. 


પટેટાને છેલી તેના ટુકડા કરવા. તેને એક તપેલીમાં નાખી મીઠુ તેમજ 
પાણી નાખી, તપેલી ચુલે મુકી, પટેટાને બાફવા મુકવા. બફાય ને કાઢી તેને 
મેશ કરવા, ને તેમાં ખે આસ માખણુ નાખી મીક્સ કરવુ. તેમાંથી ત્રણ 
ચમચા જેટલી પરેટાની મેળવણી ક ઢી લળ તેમાં એક ચમચી મા'ખણુ બેળી તેના 
એ ભાગ કરવા. એક ભાગમાં કોચીનલનાં ટીપાં નાખી મીક્સ કરવું, ને બીન્ન 
ભાગમાં મ્રીન કલરનાં રીપાં નાખી મીક્સ કરવું. કોચીનલ ને ત્રીન કલરની 
મેળવણીને જુદી જુદી ખે પડામાં ભરી, પડાની ઘણીજ બારીક અણી કાપવી. 
બાષીના મેશ કીંધેલા પટેટાને રહેવા દેવા. 


ઈંડાની મેળવણી માટે--છ ઈડૉને બારી, છેલી, દરેકના ઉભા બે ભાગ 
કરવા, એટલે બધા મળી બાર ભાગ થરૈ. તેમાંથી દાળ કારી લઇ તે દાળને 
એક બોલમાં નાખી, તેમાં ખમણેલું ચીઝ, માખણુ, મીઠુ ને મરચાંની ભૂકી 
માકસ કરવી. પછી તે દાળની મેળવણી દરેક સફેદીના કોટલામાં ભરી જવી. 


એક ફ્લેટ ડીશમાં મૅશ્ડ પટેટાની ચોરસ રીંગ કરી વચ્ચેથી મુકવી. 
રીંગની અ'દર એક ભાગ સૌસ નાખવો. ( સાસના ત્રણુ ભાગ કરવા ને 
માછલીના ટુકડાના ખે ભાગ ફરવા. ) પછી તેતી ઉપર એક ભાગ માછલીના 
ટુકડાનાો ગોઠંવવે. પાછા બીજે ભાગ સાસ નાખી, તેની ઉપર બીજે ભાગ 
માઠલી નાખી, છેલ્લે વધેલા સાસનું પડ કરવુ. પછી તે સૌસ પર બાર 
અધા બાફેલાં ઈંડાં ઉંધાં મુકી જવાં. કોચીનવાળી મેળવણી જે પડામાં ભરી 
છે, તે વડે ઈડા પર એક, ખે, ચાર, પાંચ, સાત, આઠ, દસ, ને અગિયાર 
નબર લખાં જવાં, ને પડામાંતી ત્રીન કલર્વાળી મેળવણીથી ત્રણુ, છ, નવ, 


૪૬ 
ને'બાર નબર લખી જવાં, એટલે ધડિયાળ જેવુ' થશે. ખે લીલાં મરચાં લઇ 


તેના ઘડિયાળના જેવા કાંટા બનાવી જે ટાઇમ મુકવો હોય, તેવી રીતે 
કાંટા ગોઠવવા, 


તપ ॥ “0૦ટકત. 


ર્‌ રતલ લાલ કેોહર' ૧ ટુકડો આદુ ૦॥ વાટી નાળિયેર 
૩ દજન સાધારણુ કોલમીં ૮ કડી લસણ ૧ મુડી આમલી 
૪ કાંદા ૭ લાલ મરચાં ૧ ચમચી ખાંડ 

કઝ એસ થી ૧1 ચમચી મીઠુ ર 


કોહરાંના ચોરસ નાના ટુકડા કરવા. કાંદાને વધારના કાપવા. મરચાં, 
આદુ, લસણુને બારીક પીસવું કોલમીને સમારી ધોઇ ના ચમચી મીઠુ 
નાખી બાફ્વી, નાળિયેર ખમણુવું, ને મસાલા સાથે પીસવુ. આમલીમાં એક 
કપ પાણી નાખી તેનું ધટ ડોહર્‌ કાઢી તેમાં એક ચમચી ખાંડ મીક્સ કરવી. 

એક તપેલીમાં ઘી નાખી ચુલે મુક, ઘી કકડે ને તેમાં પીસેલે 
મસાલો ભુ'જવો. પછી કાઉર, કોલમી ને મીઠું તાખવું. ઢાંકણુ હાંકી તે 
પર એક કપ પાણી આપી, તે પાણી ગરમ થાય ને કોહર્‌ તતરે ને અદર 
પાણી નાખવુ. ઢાંકણુ ઢાંકી પાછું થોડું પાણી હાંકગુપર આપવુ. એ પાણી 
ગરમ થાય ને તપેલીમાં નાપ્મી દેવુ, ને કોલમી ને કોહર' ચડવા દેવુ. એ 
બેઉ ચીજો ચડે ને આમલીનું ડોહર્‌' નાખી ચમચે ફ્રેરવી પાણી સકાય ને 
ચુલાપરથી ઉતારવું. 


શિ 


ર551 શગિ€. 





પ-૬ મોટી કટકી રામસ ૧ કપ દૂધ બા ઝુંડી પાસલી 
૩્કડાં ર્‌ કાંદા ૪ મરચાં 
૧ એસ માખણુ વા ચમચો મીઠુ' રી 
૧1 ચમચો મેડે ક મોટાં ટાંમોટાં ક 

પેસ્ટ્રી માટેઃ-- 
દ એસ મેડેા ૧ ઈડાંની દાળ ર્‌ ચમચી મીઠુ 
૮ એસ માખણુ ૩ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર મ 


કાંદાને છોલી તેના મોટા ઢુકડા કાપવા. મરચાં ઝીણાં કાપવાં. ઈપંને 
ખાષ્ટી તેને ઝીણાં કાપવાં. એક ટાંમોટાંતા મોઢા ટુકડા ને બે ટાંમોટાંના ઝીણા 
ટુકડા કરવા, પાસલી કાપવી. 


ક 


રામસનતી ફટકીઓને સાફ કરી ધોઇ એંક તપેલીમાં નાખી તેમાં 
પણુ કપ પાણી, એક_ કાપેલું ટાંમોટુ% દેહ ચમચી મીઠુ, ૩ કાપેલાં 
મરચાં, બે કાપેલા કાંદા ને કાપેલી પાસ'લી નાખી ચુલે મુકી બાફવી. બફાયને 
એક કપ સુપ રહે કે ઉતારી ઠડી પાડવી. ઠડી પડે ને માછલીની કટકીઓને 
ઝીણી કાપવી. 

એક તપેલીમાં એક ઔસ માખણુ નાખી ચુલે મુકી પીગળે કે ૧॥ 
ચમચા મેડેો નાખી સહેજ ભુ'જવેો. પછી એક કપ દૂધ નાખવુ. ચમચાએ 
મેળવણી ફેરવવી. મેળવણી ધટ થાય કે એક કપ માછલીનો સુપ નાખી 
ચમચાએ ફ્રેરવી પાછું ધટ કરી ઉતારવું. એ વાઇટ સાસ ઠડા પડે કૈ 
તેમાં બાફેલાં ઈમના કટકા, ખે કાપેલાં ટામોટાં, એક કાપેલું મરચુ ને-માછલી 
મીક્સ કરવી. 


પેસ્ટ્રી માટે:--મેડામાં માઠું નાખી છરીથીજ માંક્સ કરવું. પછી 
થ્રાડુ થે પાણી ન નાખો છરીથીજ આટો મીક્સ ઝરતાં જવુ. એમ આટો 
મેળવી ૭રીથી એકડો કરી વેલણે વણવો. તે પર ખે એસ માખણુ લગાડી 
એક ચમચો ખેકીંગ પાઉડર છાંટવે. પછી છરીથી યા અળગે હાથે ત્રણુ ભાગે 
વાળવો, પાછો વણી, બીજુ ખે એસ માખણુ લગાડી ખેકીંગ પાઉડર છાંટી, 
પાછે ત્રણુ ભાગે વાળવો. ત્રીજ વખત પણુ એમજ કરવું. પછી ઉપર મેડે 
કાઢી વેલણે વણવે।. 

એક ખુમચાને બાકીનું માખણુ લગાડવું. પેસ્ટને આસ્તે રહીને ખુમ- 
ચામાં મુકવો. તેની ઉપર વચ્ચેથી માછલીની મેળવણી મુકી, પેસ્ટના ચાર 
છેડા ઉપર વાળી દેવા. ઈડાંતી દાળમાં બે ચમચા પાણી નાખી મીડસ કરવુ. 
પેસ્ટના ઉપરના ભાગ પર તે દાળ લગાડી ભઠ્ઠીમાં ભુજવા મુકવુ. પેસ્ટ ભુન્નય 
કૅ બહાર કાઢવુ . 


91111011 ઉઇઘાદ1૯દડ. 


ર્‌ રીત સામન શીશ ૧ મેટા ચમચો કેોથ- ૩ પટેટા 

૧ કાંદો મીરનાં પાંદડાં ના રતલ થી 

૬ લીલાં મરચાં રે ચમચી મીડ પાંઉંતો ભૂકે 
ર ૩ ઈડા કે 


રીનમાંથી સામન કાઢી, તેની કાંટાએ ચામડી કારી નાખી તેનો રસ 

, અ ૬ ર. છં. ખન ક છૂ ૦ હ 

કાઢી લેવો. સામનનો ભુકો કાપવો. પટેટાને બાકી મેશ કરવા. કાંદાતે છુ દણાનો 
કાપવો. કાથમીર મરચાં ઝીણાં કાપવાં. 


૪૮ 


પછી સામનના ભૂકામાં કાંદો, કોથમીર, મરચાં, પટેટા ને મીઠું નાખી 
મીકસ કરવુ. જે મેળવણી સુકી હોય તો થોડો સામનનો રસ નાખવો ને 
મીક્સ કરવુ. પછી તેમાંથી નાના બોલ જેવા ગોળાકાર કાઢી તેના કટલેત્સ 
વણુવા. આખાં પડતે એગબીટરે ચઢાવી તેમાં કટલેત્સ બોળી, તે બધાને 
પાંઉંના ભૂકામાં લપેટવા. એક કાાઈગ પેનમાં ઘી નાખી ચુલે મૃકી ઘી કકડે 
ને કટલેત્સ તળી કાઢવા. 





કાપલ્ત 1.021. 


ર મણા ર કાંદા ર ઓસ ચીઝ 

૩ નાના પાંઉં ના કપ માછલીનો સુૃષ ૪ મોટા ચમચા થી 
૩ ખાફેલાં ઈડા વૃ કપ દૂધ ૧ ઝુડી પાસલી 

ર કાચાં ઈંડાં ર એસ માખણુ પ મોઢાં ટાંમોટાં 

૬ લીલાં મરચાં ૧ ચમચા માંદુ' ૧ મોટો ચમચો મેડા 


૭મણાનુ ડોાકુ' કાપી કાઢવું. તેની એક બાજુથી ઉપરથી નીચે સુધી 
૭રીએ કાપ મુકતાં જઇ અ'દર સુધી કાપતાં જવુ, એટલે ૭મણાનો અધો 
ભાગ ચીરાઇ જરે, તે માંસને કાપીને ખે ભાગ કરવા. પછી બીજી બાજુએ 
ફેરવી તેને પણુ તેમજ કાપી બે ભાગ કરવા, એટલે ખધા મળી ચાર ઢ્કડા 
ચશે. છમણાનો આખો કાંટા બહાર નીકળે તેના ત્રણુ ચાર ઢૃકડા કરવા. 
શોકાંતે નીચેથી ચીરી કાઢવું, પછી માછલીના ટૃકડા, ચીરેલું' ડોકુ, તથા 
કાંટાને એક ચમચો મીંડું લગાડી રહેવા દેવું. તેટલાં કાંદાને છેલી તેના ટુકડા 
કરવા. ત્રણુ મરચાંને આખાં ચીરવાં, ને બીજ ત્રણુ મરચાંને ઝીણાં કાપવાં. 
ટાંમોટાંતી સાધારણુ જડી સ્લાઇસ કરવી. બાફેલાં ઈને કાપી તેનો બારીક 
ભૂકો કરવો. ચીઝને ખમણુવુ. 

મૌઠાંમાં આથેલી માછલીને કાંટા તથા ડોકાં સાથે ધાવી. પછી તેને 
એક તપેલીમાં નાખી તેમાં અધું” કપ પાણી, ચીરેલાં ત્રણુ મરચાં, એક 
ટાંમોટાંતી સ્લાઇસ, કાપેલા કાંદા ને અર્ધો ચમચો મીદુ' નાખી માછલી બાફવા 
મુકવી, માછલી ચડે ને અછું” કપ સુપ રહે ને ઉતારવી. માછલીની ચામડી 
છરીથી એઓખવી માંસનો બારીક ભૂકો કાપવે।. 

વાધ્ટટ સાસ માટે--એક તપેલીમાં બે ઓસ માખણુ નાખી ચુલે મુકી, 
મા'"ખણુ પીગળે ને એક મોટા ચમચાએ ફેરવવું. ઘટ થાય ને દૂધ ને માછલીનો 
સુપ થોડો થોડો નાખતાં જણ ફેરવતાં જવું. મેળવણી ધટ થાય કે ઉતારી 
તેમાં કાપેલાં ત્રણુ મરચાં, ચીઝતો ભૂકો, માછલીને ભૂકો, બાફેલાં ઈડાંનો ભૂકો, 
બ ચમચી મીઠું તથા ખે કાચાં ઈંડાં નાખી મીક્સ કરવુ. 


ળક 
આખાં પાંઉંમાંથી બધો ગર કોતરી કાઢવો. એક કઢાઇમાં ત્રણુ મોટા 
ચમચા ઘી કકડાવી, તેમાં એ કેતરેલાં પાંઉં તળી કાઢવાં, ઠડાં પડે ને 
કોતરેલા ભાગમાં માછલીની મેળવણી ભરવી. એક ખુમચામાં એ ત્રણે પાંઉં 
મુકી, ખુમચામાં પાંઉં તળેલુ' ઘી નાખી ખુમચો ભઠ્ટીમાં મુકવો. પાંઉંતી 
અ'દદરતી મેળવણી બધાય કે ભઠ્ડીમાંથી બહાર કાઢવાં. ડાં પડે તે તેની 
સ્લાઇસો। કરવી. 


એક પ્લેટમાં એ સ્લાઇસે। મુકી આસપાસ ટાંમોટાંની સ્લાઇસ તે પાર્સલીના 
પાંદડાં ગોઠવવાં. 
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૧ કપ તૈયાર મેરયોનતીસ ૧ ચમચો મેડોા ૧ ચમચે! સરકા 
સાસ ૦1 કપ દૃધ ૬ પટેટા 

૧૦ સાંઢ ર્‌ જલેરીન લીવ્ઝ ૧ સેલેડ 

૧॥ ચમચા મંદ ૧ રતલ બરફ ૩ મોટાં ટાંમોટાં 

૧ કાંદો ના ચમચી ર્‌ઇ ર્‌ એસ કાંમ 

ડફ લીલાં મરચાં બા ચમચી ટેબલ સૌાલ્ટ ૩ ઇંડાં 

ર ચમચા માખણ ૧ ચમચો સેલેડ આપલ ર 


સાંઢતા ડોકાં આગળના કાંટા કાપી નાખવા. પછી તેતે કેટલાં સાથેજ 
ધોવી. એક તપેલીમાં તે બધી સાંઢ નાખી તેમાં એક ચમચો મીઠુ, એક 
કુકડો કાપેલો કાંદો, ૩ મરચાં ચીરીને તે, તથા ૭-૮ કપ પાણી નાખી 
ચુલા પર બાક્વા મુકવી, બફાય કે કાઢી ઠડી પાડવી. સાંઢના પાછલા નીચેના 
ભાગ આગળથી છરીએ થોડા ભાગ ચીરી સાંઢનું બધું માંસ છરીથી ઓખવી 
કાઢી લેવુ. એવી રીતે બધી સાંદોનું માંસ કાદી તેનો ભૂકા કાપવો. કેટલાં 
રહેવા દેવાં. 


વાધ્ટ સૌસ માટેઃ--એક તપેલીમાં એક ચમચો માખણ નાખા ચુલે 
* મુકી તેમાં મેડો નાખવો. મેડેો સહેજ ભુન્નય કે દૂધ નાખી ફેરવ્યા કરી 
મેળવણી ધટ થાય કે ઉતારવી. 

જીલેટીનનાં લીવ્ઝને અર્ધો કપ પાણીમાં અર્ધા કલાક અગાઉથી ભીંજવી 
રાખવાં. પછી ચુલે સ્રુઝી લીવ્ઝ પીગળે કે ઉતારી &ંડ થવા દેવુ. 


ગ્મેક વાસણુમાં જીલેરીનની મેળવણી, મેયોનીઝ સૌસ, વાઇટ સૌસ, કોમ 


૫૦ 


ને અધો ચમચા મીડું તથા સાંતો કાપેલો ભૂકો, ને ખે કાપેલાં મરચાં મીકસ 
કરવાં. પછી તે વાસણુને બરક્‌ પર્‌ મુકી મેળવણી બ'ધાવા દેવી. મેળવણી 
બધાય કે થોડી થોડી સાંહના કેટલામાં ભરી દેવી. 


ઈડાંને ખારી તેની સ્લાઇસ કરવી, સેલેડનતા અ'દરના ભાગનાં ઝીણાં પાંદડાં 
રાખી બાકીનાં મોટાં પાંદડાંને બારીક કાપવાં, તેને પાણીમાં ધોઈ તેમાં ર૪, 
સેલેડ એપલ, ટેબલ સાલ્ટ ને સરકો નાખી મીક્સ કરવુ, પટેટાને છેલી એક 
તપેલીમાં મુકી તેમાં ત્રણુ કપ પાણી ને બાકીનું મીઠુ નાંખી બાફવા, બફાય 
ક કાઢી મૅશ કરવા. તેમાં એક ચમચો માખણુ મીક્સ કરી, તે પટેટાના પાંચ 
ભાગ કરવા. ટાંમોટાંતી સ્લાઇસ કરવી. 


એક ફ્લેટ ડીશમાં તે પાંચ ભાગો કિનારી આગળથી સરખે અતર 
છુટા છુટા ગોઠવવા, દરેક ભાગ પર્‌ સામસામી બખ્ખે સાલો બ'ને ડોકાં અથડે 
તેમ ઉભી ગોઠવવી. પટેટાની પાસે ટાંમોટાંતી સ્લાઇસો ગોઠવવી. તે સ્લાઇસો 
ઉપર ઈડૉની સ્લાઇસો મુકવી. પછી તે પર્‌ અકેકુ' સેલેડનું ઝીણું પાંદડુ 
મુકવુ. ડીશના વચ્ચેના ભાગમાં સેલેડના ભૂકાનો ઢગલે ગોઠવવે. તેની વચ્ચે 
ત્રણુ સેલેડનાં ઝીણાં પાંદડાં ઉભાં ખાસવાં. 


ઇંડાની વાનીઓ. 
અઝુરી લરેલાં ટામેટાં. 


૬ મોટાં પાકાં ટાંમાટાં ૧ ડહુકડો આદુ ૧ ચમચી માીદુ' 
ર્‌ મોટા કાંદા ૭ કડી લસણુ પધા 
૧ ઝુડી કોથમીર ૩ મરચાં ૧। ચમચો ધી 


ટાંમાટાંને ધોધને ઉપરથી ગોળ ભાગ કાપી, ટાંમોટાંતા અ'દરનો બધે 
ગર સજભાળથી કાઢી રહેવા દેવે।. કાંદા ષ્ુંદણાના કાપવા. આદુ લસણુ ઝીણું 
કાપવું. કોથમીર મરચાંને ઝીણું કાપવુ. 

એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં કાંદો બદામી તળવે।.. પછી તેમાં પેલુ' 
આદુ લસણુ, તથા કોથમીર મરચાં નાખીને સહેજ ભુજવુ'. પછી ટાંમોટાંને 
ગર્‌ તથા મીદું નાખી દેવુ. તે સહેજ ધટ થાય ને ઉતારવું. ઈંડાને ખૂબ કક 
ચાવી તે ભુ'જેલા મસાલામાં નાખી મીક્સ કરવાં. તપેલીને પાછી ચુલે મુકી, 
હાથ રાખ્યા વગર્‌ ફેરવ ફેરવ કરવું. અઝુરી ઘટ થાય કે ઉતારી પાડવી. 
અકુરી £'ડી પડે ને તેને ટાંમોટાંમાં ભરી, ઉપર ટાંમોટાંનો કાપેલો ભાગ મુકી 
દેવો. એક થાળીતે ઘી લગાડી તેમાં એ ટાંમોટાં મુકી ભઠ્ઠીમાં મુકવાં. સહેજ 
નરમ થાય કૅ કાઢવાં. 


ઇંડાં સલાઇપર. 


૧1 રતલ મલાઇ ૩ નાના ચમચા ખાંડ ૦।॥ ચમચી વેનીલા 
૧ મોટો ચમચો ઘી વૃ ચમચી એલચી ન્નયકૂળ ૬ દંડા. 


એક કફ્રાઈગ પેનમાં ઘી નાખી, તે ઘી આખા પેણાને લગાડી ગરમ 
કરવુ. પછી તેમાં મલાઇ નાખી, તે સહેજ ગરમ થાય કે તેમાં ખાંડ નાખવી. 
પછી તેમાં વેનીલા ને એલચી ન્નયફળ તાખયું. તેનું: સરખું પડ પાથરી દેવુ. 
અને તે ઉપર છુટાં છુટાં આખી દાળ સાથનાં ઈડાં ભાંજ નાખવાં, અને 
ઉપર પગાર મુષ્ી ઈંડાં બધાય ને કાઢવાં. 


કાંદા કેરીના ચારવેલાં ઇંડાં. 


૧॥ રતલ ઝીણા કાંદા ર એસ થી ૭ મરચાં 
ના રતલ કાચી કેરી ૧॥ ચમચી મીઠુ દ્ષ્યા 


મરચાંને ચીરવાં. ઝીણાં કાંદાને છેલી તેને પાણીમાં બાફવા મુકવા. 


પરે 


અધકચરા બકાયને કેરીને છોલી તેની ચાર ચાર ચીર કરીને નાખવી. બેઉ 
બરાબર બક્‌ાય ને ઉતારી પાણી કારી નાખવું. પછી તેમાં મીઠુ' નાખી, કાંદા 
તથા કેરીને કડછીથી છ્ઠુદી કાઢવી. તે ઠર પડે ને તેમાં થી, ચોરેલાં મરચાં, 
તથા છ પડતે માંક્સ કરી, તે બધુ' ભેળી ધીમી આંચે ચુલે મુકવું, ને 
ચમચાએ ફેરવ્યા કરવુ. ચારવેલાં ઈડા જેવુ' ધટ થાય ને ઉતારી પાડવુ. 


કટ્લેત્સ ઇડાંના. 
દઈ બા ચમચી છુંદેલું જીરૂ પાંઉના ક્રસ્ટ યા રવે 
૧ મોટો કાંદો । નાતો ટુકડો આદુ ખપ મુજબ 
૧ ઝુડી કોથમીર ૬ કડી લસણુ ઘી તળવા માટે ખપ 
ર્‌ લીલાં મરચાં ૧ ચમચી મીઠુ મુજ્બ 
૦।॥ ચમચી હળદ ર ચમચાથી કાંદો તળવા રી 
બા ચમચી મરચાંની ભૂકી ૨ ચમચા વુસ્ટર સૌસ ફે 


કાંદાને છુંદણાના કાપવા. કોથમીર મરચાંને બારીક કાપવું. આદુ લસણ 
પીસવુ.  * 

ખે ચમચા ઘીને કકડાવી તેમાં કાંદો બદામી તળવો. તેમાં આદુ, લસણુ, 
કાથમીર, મરચાં તથા બધો મસાલો નાખી બભુય ને ઉતારી, ઠ૬ પાડવું. 
પાંચ આખાં ઈડાને ખૂબ ડાહવી દંડા પડેલા કાંદામાં ભેળવાં, તેમાં મીઠું તથા 
વુસ્ટર સાસ નાખી, પાછું ચુલે મુકી ફેરવ્યા કરી ઘટ થાય ને ઉતારવું. ઠંડુ 
પડે ને પાટાપર પીસી તેના આશરે છ ગોળા કરવા, ને કટલેત્સ માફક થાપી 
ફસ્ટમાં લપેટવા. બાકીના એક ઈડાંને એક બોલમાં મીક્સ કરી, તેમાં એ 
કટલેત્સ બોળી કકડતા ઘીમાં બદામી રગના તળી કાઢવા. 


દુપીયાઝા ( હેદ્રાબાદી. ) 


જા રતલ કાંદા વા ચમચી ૬ર. ૧ દજન ઈડા 
૦॥1 રતલ ઘી બ કડો લસણ ૧ ચમચી મીઠુ 
૧૦ લાલ મરચાં ૧ નાનો ટુકડો આદુ ના મુડી આમલી 


બધાં ઈંડાને બારી, છોલીને તેની દાળ આખીજ રાખવી. બાફેલી ઈડાંતી 
સફેદીન પટેટાતી સળી માફક કાપવી. કાંદાને વધાર્ના ઝીણા કાપવા, મરચાં, 
જીરૂ, લસણુ ને આદુ એનો બારીક મસાલો પીસવો. આમલીને મા કપ 
પાણીમાં ભીંજવી તેનું વઢ ડહોળું કાઢવું. 
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પ૩ 


એક તપેલીમાં થી કકડાવી તેમાં કાંદો નાખી તેને પોચો અને પીળો 
જેવા તળવે।. તળી રહ્યા પછી ખે ચમચા જેટલુ' થી તપેલીમાં રાખી બાકીનું 
કાઢી લેજુ[. પછી તે કાંદામાં પીસેલો મસાલો તથા મીડુ' નાખવુ. બા કપ 
પાણી રેડી કાંદો ચડવા દેવો, પછી તેમાં આમલીતુ ડહોળુ' નાખવુ, થેડે 
વારે ઈડાંતી સફેદી નાખી પાણી સુકાય ને ધી ઉપર આવે કે ઉતારવું. 

પછી એ મેળવણી એક ડીશમાં કાઢી તેની ઉપર ઈંડાંતી આખી દાળે 
રાખી છે તે ગોઠવી જવી. 





સેક્ટાની સીંગના ગરપર ઇંડાં. 


૧ દજન જડી સેકટાની ૪-૫ લીલાં મરચાં ૧ ચમચી ખાંડ . 
સીંગ ના ચમચી હળદ ૧ ચમચો થી 

૩ કાંદા બા ચમચી મરી- દષડાં 

૧ ઝડી કોથમીર ર ચમચી મીઠુ ૧ લીંમુનો રસ 


સેકટાની નડી સીંગને છેલી તેના મોટા ટુકડા કરવા. એક તપેલીમાં 
તે સીંગમાં પાણી તથા એક ચમચી મીદુ' નાખી બાક્વી. બકાયને કાઢી 
ચમચાએ ઓખવીને તેનો ગર કાઢી લેવે।. કાંદાને છુ દણાના કાપવા. કોથમીર 
મરચાંને બારીક કાપવું. 

એક તપેલીમાં થી નાખી ચુલૅ મુકી, થી કકડે કે તેમાં કાંદો નાખી 
તેને બદામી તળવે।. પછી તેમાં કાપેલાં કોથમીર, મરચાં, હળદ ને મરી 
નાખી તેને ભુ'જવું. ભુન્નય કે તેમાં સેકટાની સીંગનો ગર તથા એક ચમચી 
મીઠું નાખા દેવું. પછી અધું કપ પાણી રેડી ગર ચડવા દેવો. ચડે ને 
લીંબુનો રસ તથા ખાંડ નાખી દેવી, ને તપેલીમાં તે મેળવણી પાથરી દેવી. 
ઈંડાને દાળ સફ્ફેદી સાથે ડોહવી તે મેળવણી ઉપર પાથરી દેવાં. તે તપેલીની 
ઉપર તથા નીચે ઇગાર રાખી ઈયા બ'ધાય ને તપેલી ઉતારવી. પછી તે 
બ'ધાયલાં ઇંડાંને કાપ મૃકવા. 
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૦ રતલ માખણુ ૧ એસ ચીઝતો ભૂકા બા ચમચી મીઠુ 
દુ સ્લાઇસ પાંઉંની દ છાં બા ચમચી મરી 


માખણુને તાવી, તેને એક પાઇ ડીશમાં નાખી તેની અ'દર્‌ પાસે પાસે 
પાંઉંતી સ્લાધ્્સો ગોહવવી. દરેક સ્લાઈસ પર થોડો થોડો ચીઝનો ભૂકે 


ભભરાવવો, ઇડાંતી સફેદી એકદમ કઠણુ ચઢાવવી, ને તે પાંઉંની સ્લાઇસે પર 
પાથરવી. દરેક સ્લાઇસ પેર અક્ેકી ઈડાની દાળ મુકી જવી. પછી તે ઉપર 
થોડુ' થોડું મીદુ,, મરી ભભરાવવું. ઈંડાં બધાય ત્યાં સુધી ધીમી ભટ્ટીમાં 
રહેવા દેવાં, પછી કાઢવાં. 





લિં## *્ક્િદદાંટક. 


જ બાફેલાં પડ ૧ મોટો ચમચો મેડો ના ચમચી મોડુ 
૧ કાચુ ધુ ર લીલાં મરચાં 91 રતલ ધી 

૧ એસ માખણુ બા નાની ઝુડી કોથમીર થોડો પાંઉ'નો કસ્ટ 
બા કપ દૂધ  થઘથૃ સએસ ચીઝ ક 


કોથમીર તથા મરચાં ઝીણાં કાપવાં. ચીઝ ખમણવું. ખાફેલાં ઈડાંની 
ઝીણી સ્લાઇસ ફરવી. 

એક તપેલીમાં માખણુ નાખી ચુલે મુકવું. માખણુ પીગળે ને તેમાં 
મેડો નાખી ભુ'જવેો.. જરા ભુ'નજનય ને તેમાં દૂધ નામવું, ને ચમચાએ ફેરવ્યા 
કરી ધટ ખીર જેવુ થાય, ને તેમાં ખમણેલું ચીઝ, ઈડાંતી સ્લાઇસો, કાપેલું 
કોથમીર મરચું તથા મીદું નાખી મીડસ કરવું. ફેરવીને ઘટ થાય ને ઉતારવું. 
(તદન નરમ રાખવું નહિ. ) મેળવણી ઠંડી પડે ને તેમાંથી પૅટીસ જેવા 
ગોળા કાઢી પૅટીસનાં શેપે જરાક ચપટા કરવા. આશરે ૪ પૅટીસ શરે. 
એક કાચું ઈડ્ ભાંગી મીક્સ કરવુ. તેમાં અકેક પૅંટીસ ખોળી તેને પાંઉંના 
ફસ્ટમાં લપેટવો. એક કઢાઈમાં ઘી તાખી ચુલે મુકી, કકડે ને તેમાં એ પૅટીસ 
તળી કાઢવા, 





228% 5&૪૦1૬11*9%. 


દ બાફેલાં છાં ૧ કાંદો બા ચમચી મરી 
૨ કાચાં ઇંડાં ૧ પાસલી અથવા ૧ ના ચમચી મીડુ' 
૧ શેર દૂધ નાની ઝુડી કોથમીર ૧ અએંસ ચીઝ 

૧ ચમચોઘી ૧ લીલું મરચુ ૧ લીંખુતો રસ 


કાંદાને છુદણાનો કાપવો. મરચુ', પાર્સલી અથવા કોથમીરને પણુ ઝીણી 
કાપવી. ચીઝને ખમણુવુ'. બાફેલાં ઈડાંના ચાર ટુકડા કરવા, 

તપેલીમાં થી નાખી તેમાં કાંદો બદામી રગનો તળવે. તેમાં કાપેલું 
મરચું, તેમજ પાસ લી કે કોથમીર ને મરી નાખી સહેજ ભુ'નય ને ઉતારી 


પપ 


પાડવું. પછી તેમાં બાફેલાં છના ટુકડા તે.દૂધ નાખી પાછુ ચુલે મુકવુ. 
ધીમી આંચે ૭ થી ૧૦ મિનિટ ચુલે રાખી ફ્રેરવ ફેરવ કરવું, પાછુ' ચુલેથી 
ઉતારી સહેજ હડ પડે ને તેમાં ખે ઈંડાં મીકસ કરી નાખવાં. ખમણેલુ' 
ચીઝ તેમજ મીઠુ પખુ ભેળવું. પાછું ચુલે મુકી સહેજ ધટ થવા દેવુ'. ઉતારતી 
વખતે એક લીંખુના રસ ભેળીને ફેરવવું. ગરમ ગરમ 3૦1૦૪૦ કરવુ. 


તર રોટ 2 સતસરટટટા# 
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૮ કાળા બુક્કા ૧ ચમચી મીડુ' ૧ ચમચો સરકે 
૨ કાંદા ૦ ચમચાં મરી ૧ ચમચી '_કોર્નફૂલાઅર 
૪ મોટા ચમચા ઘી ના ચમચો વુસ્ટર સાસ ૧ ૫ાંઉં 


ઇંડા માટેઃ-- 
૪ ઇડા બા ચમચી મરચાંની ભૂકા 
ર એસ માખણુ બા ચમચી મીદુ' 


દરેક ખુક્કામાંથી ખે આડા ભાગ કરી તેની ચામડી કાઢી નાખવી. પછી 
તેના ઝીણા કટકા કાપવા ને ધેવા. કાંદા વધારતા કાપવા. 

એક તપેલીમાં બે મોટા ચમચા થી નાખી ચુલે મુકી કક્ડાવવુ. તેમાં 
કાંદા નાખા બદામી તળવે. પછી તેમાં બુક્કા મીઠુ' ને ત્રણુ કપ પાણી 
નાખી બુક્કા ચડવ! દેવા. કાન ફ્લાઅરમાં એક ચમચી પાણી નાખી મીક્સ 
કરવું. ખુક્કા ચડે ને તેમાં કોનફલાઅર નાખી, પાણી સુકાય કે બુક્કાની 
તપેલીમાં સાસ, સરકા ને મરી ભેળવાં. તે બધું મીક્સ કરી ચમચે ફેરવી 
તપેલી ઉતારવી. 


ઈડાને માટે માખણમાં ઇડાંને ભાંગી મીકસ કરી તે ચુલા ઉપર મુકવાં. 
તેમાં મીંડું ને મરચાંની ભૂકી ભેળવી, ને ચમચાએ ફેરવી મેળવણી ધટ થાય 
% ઉતારી તેમાં ખુક્કાની મેળવણી સાથે ભેળી દેવી. 


કૂ 


બા%ના ખે ચમચા થી ચુલે મુકી કકડાવવું. પાંઉની સ્લાઇસો કરી તેના 
કાંઠા કાપી કાઢવા. પછી તે સ્લાઇસો ઘીમાં બદામી રગતી તળી કાઢવી, ને 
તે સ્લાઇસોપર ખુક્કાની મેળવણી પાથરી દેવી. 

ગમે તો ઈંડાની મેળવણીમાં બુક્કાની મેળવણી નહિ ભેળવી. તેતે બદલે 
પાઉંતી સ્લાઇસપર પહેલાં ઈમંતી મેળવણી લગાડી તે પર વચ્ચે ખુક્કાની 
મેળવણી મુકવી. 


પરં. 
0૦૯1૫1 કથ 12 5૬115૬. 


૩ એસ ચીઝ ના શેર દૂધ ૧ ચમચી મરચાંની ભૂકી 


૧1 એસ માખણુ ૧ ચમચી મરી પછ 
ર ચમચા મેડો ૧5૧ ચમચી મીદુ' ક 


ચીઝને ખમણીથી ખમણુવું. એક તપેલીમાં એક એસ માખણુ નાખી 
ચુલે મુકવુ. તેમાં મેડો નાખી, ફેરવ્યા કરી, ધટ થવા આવે ને દૂધ ગરમ 
કરી તે નાખવું, ને ફેરવ્યા કરી ધટ લચકા જેવું થાય ને ઉતારવું; પછી 
તેમાં મીઠુ, મરી, મરચાંતી ભૂકી, તથા થોડુ ચીઝ રહેવા દઇને બાકીનું 
ચીઝ, તથા એક આખુ ઈક નાખવું. એમ કરતાં ધટ લાગે તો જરા દૂધ 
નાખી સહેજ પાતળ કરી ઉતારવુ(. એક ડીશમાં એ સાસ થોડા નાખી 
સરખો પાથરવો. તેની ઉપર ૭ ઈડા આખાં ભાંગી મીક્સ કરી તે ફરતાં 
નાખવાં. પછી બાકી રાખેલો સાસ ચમચાએ સરખો ફરતો ઈડૉપર રેડવે. 
ઉપર બાકી રાખેલુ' ચીઝ ભભરાવવુ, ને ખાીના ના એસ માખણુમાંથી 
જરા જરા ઉપર ટીપકાં નાખી ભઠ્ઠીમાં ભુજવા મુકવું. જરા બ્રાઉન થાય 
ને કાઢવું. 


પ૭ 


તરકારીની વાનીએ।. 
કે[લીફલાઅર ઝ્ીટર્સ, 
૨ કાલીફ્લાઅર સાધારણુ ઘી તળવા માટે ખપ ૧ ચમચી મરચાંની ભૂકી 


દ ચમચા મેડે। મુજ્બ ના ચમચી મરી 
૪ એસ ચીઝ ૧ કપ દૂધ ૧ ચમચો તાવેલું માખણુ 
૪ ધંડાં ૧॥ ચમચી માીદુ' પર 


કૉલીફ્લાઅરને ધોઇ, પાંદડાં કાદી તાખી, ડુખતાં પાણીમાં એક ચમચી 
નાખી, અધકચરી બાફવી. ચીઝતે ખમણવુ. 

એક ખોલમાં ઈડાંની દાળ નાખી મીકસ કરી, તેમાં થોડે થોડે મેડે 
તથા દૂધ નાખતાં જઇ ઘટ મેળવણી કરવી. તેમાં ચીઝનો ભૂકો, ને મરચાંની 
ભૂકી ભેળી બાકીનું મીડુ' તથા તાવેલું' માખણુ નાખવું. તે મેળવણી અધો 
કલાક રહેલા દેવી. પછી તેમાં ઈડૉતી સફેદીને ચઢાવી તે ભેળવી. 


કૌલીફ્લાઅરના ફૂલ છુટાં પાડી, એ મેળવણીમાં ખોળવાં. પછી કકડતાં 
ઘીમાં બદામી રંગનાં તળી કાઢી ગરમ ગરમ ઉપયેગમાં લેવાં. 


મીઠુ 


૦ 





ગ્રોનપીસના સસેોસા#* 


બ॥ રતલ મીનપીસ ૧ ચમચો ખાંડ ૧ ભરેલી ચમચી મરચાંની 

૧ ટુકડો આદુ ૧ ચમચી મીઠુ ભૂકી 

૬ લીલાં મરચાં ૧ મોટું લીંખુ ૧ વાટી નાળિયેર 

૧ ઝુડી કોથમીર ક ઘી તળવાનુ' ખપ મુજબ 
કેસ્ટે માટે:-- 

૦ રતલ મેડે બા ચમચી મીઠુ ૦॥ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર 

૦1 રતલ ર્વે બા ચમચી ખાંડ ના ચમચો ઘી 


કસ્ટને માટે--મેડા તથા રવાને ચાળવે।. તેમાં મીઠુ, ખાંડ, બેકીંગ 
પાઉડર્‌ ને ઘી નાખવું. પછી તેમાં ગરમ પાણી નાખતાં જ મસળીને ખુબ 
ગુ'દી ગુ'દીને કઠંણુ આટા બાંધી એક કલાક ઢાંકી મુકવો. 

ત્રીનપીસને સમારીને બાફવા. કોથમીર, મરચાં, આદુને બારીક કાપવું. 
નાળિયેરને ખમણુવુ. 

એક તપેલીમાં એક ચમચો ઘી નાખી તે કકડે ને તેમાં કાપેલો મસાલે 
નાખીને જરા ભુ'જવો, પછી ખમણેલું નાળિયેર નાખી દેવુ. મસાલો! ભુ'ળનવાને 


«ર 


૫ 


સોડમ નીકળે ને ના કપ પાણી નાખી નાળિયેરને ચડીને નરમ થવા દેવુ. 
પછી તેમાં બાફેલા મીનપીસ તથા મીદુ' નાખવુ . હાંકણુ ઢાંકી ધીમી આંચે 
ચડવા દેવુ. ને જરૂર પડે તો. હાંકણુ પર્‌ પાણી આપી થોડુ થોડુ' અદર 
નાખવું. મ્રીનપીસ બરાબર ચડે ને ખાંડ નાખવી. થેડે વારે લીંષુનો રસ 
તથા મરચાંતી ભૂજી નાખી ફ્રેર્વ ડ્રેરવ કરવું. તદન સુકું થાય ને ઉતારી 
પાડવું. પછી કડછીએ મ્રીનપીસને જરા જડા છુંદી કાઢવા. 


બાંધેલા આટાને ટેબલ પર્‌ પાછે મસળી તેનો મોટો રોટલો વણુવે. 
તેમાંથી નાની નાની રૈટલી માફક ગોળ દાખડાના ઢાંકણે કાપવી. પછી 
તેની વચમાં અકેક ચમચી મ્ીનપીસની મેળવણી મુકી, રોટલીની આજુ 
બાજુ પાણીનો હાથ લગાડી, અધું વાળી દેવું, પછી દાખીને કિનારી બધ 
કરી દેવી, અને કગણુ માફક કાપી કાઢવું, એક કઢાઈમાં ઘી કકડાવી તેમાં 
બદામી રગના સમોસા તળી કાઢવા. (કગણુ માટે ખાસ એક દાંતવાળા ચમચો 
આવે છે તે વાપરવે. ) 


ગુવારશીંગ 'ખાટી સીઠી. 


૧ રતલ ગુવારશીંગ ના ચમચી જર ૧ ગોળનો ગાંગડે 
૩ કાંદા ૧ ચમચી ધાણાજર ૧ ચમચી મીઠુ 
૬ લીલાં મરચાં ૧ ચમચી હળદ ર ચમચા ઘી 

૧ ઝુડી કોથમીર ૧ નાળિયેર સડ 

૯ કડી લસણુ ૧ મુડી આમલી 


ગુવાર શીંગને ધોધ બાક્વા મુકવી. સહેજ બકફાવા આવે ને તેના વાખ 
બરાબર કાઢવા. નાળિયેરને ખમણવું. ક ચમચા ખમણુ બાજુ રાખી 
ખાક્ીનામાં દોઢ કપ પાણી નાખી ચોળીને ડોહળુ કાઢવું, કોથમીર, મરચાં, 
૪રૂ',, લસણુ અને બાજુ રાખેલું કોપર બારીક પીસવું. કાંદા છુંદણાના 
કાપવા. 

એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં કાંદા બદામી રંગના તળવા, તેમાં 
પીસેલેો મસાલો, હળદ, મીઠુ, ધાણાજરૂં નાખી ભુ'જવુ. સોડમ નીકળે ક 
તેમાં નાળિયેરનું દૂધ નાખવું. એક કકડો પડે કે વાખ કારેલી ગુવારશીંગ 
નાખી દેવી, ને સંભાળીને ચમચ ફેરવવી, નાળિયેરનું દૃધ બળવા આવે કે 
આમલીના ડોહરામાં ગોળ પીગળાવી તે અ'દર નાખી દેવું. ઘી ઉપર તરી 
આવે ક ઉતારવું. (જો પારીએ કરવો હેય તો એમાંજ તાજી ગરભને સાક્‌ 
કરી તળીને અદર મુકી દેવી.) 





પટ 
ટાંસોટાં ઇડાંની કરી. 


ર રતલ પાકાં ટાંમાટાં ૧ ચમચી જીર્‌' * ૧ પૈસા ભાર કેસર 

૩ કાંદા ૧૦ લાલ સુકાં મરચાં ૧ પાકટ નાળિયેર 

ર્‌ ચમચા ઘી દય ર લીંખુનો રસ 

૨ ચમચી ખાંડ ૧૦ કાળાં મરી ૧ કેોપરાંનો કટકે 

ર ચમચી મીઠુ ૭ કડી લસણુ ૩ ઉપસેલા ચમચા ધાણા 


કોપરૂ', મરચાં, જીરૂ, મરી, લસણુ ને ધાણાને બારીક મસાલે। પીસવે।. 
કેસરને શેકી બારીક વાટવી. ટાંમોટાંની છાલ કાઢવી. નાળિયેરને ખમણી એક 
ખએાલમાં ટાંમોટાં સાથે નાખી, ખૂબ ભચડી કપડાંથી તેનો રસ ગાળી કાઢવો, 
તેમાં કૈસર ભેળી હાંકી રાખવુ. વધેલાં કે।પરાંના છુંછાને ટાંમોટાંના છુંછામાં 
ભેળી, તેમાં જરા કકડતુ' એક કપ પાણી નાખી તેતો રસ ખબીન્ન વાસણમાં 
ગાળી કાઢવે।. કાંદાને છુંદણાના કાપવા. ઈડૉને બારી બખ્ખે ટુકય કરવા. 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી, તેમાં કાંદાને લાલ તળી, તેમાં પીસેલે 
મસાલો નાખી ચમચે ફ્રેરવીને ભુ'જવે. મસાલાનો સોડમ નીકળે ને ખીજી 
વખતનુ' નાળિયેર ટાંમોટાંતું પાણી અદર રેડી, મીઠુ તથા ખાંડ નાખી 
હાંકવું, કકડા પડે કે કૈસર્વાળું' નાળિયેરનું દૂધ રેડી અ'ગારે રાખતું. અવાર 
નવાર ચમચ કરવી. જરા વારે લીંષુનો રસ ભેળવે. કરી ધટ થાય ને ઘી 
છુટું પડી ઉપર આવે કે ઉતારી, અદર ઈડાંના બબ્બે ટુકડા નાખવા. 


ટાંમોટાંના કેટલેત્સ* 
૧ રતલ ઢટાંમોટાં બાણ ચમચી મરચાંની ભૂછી ૧ ચમચો ઘી (મેળવભી 


બા। રતલ કાંદા ૧ ચમચી હળદ માટે) 

૧ ઝુડી કોથમીર ૧ ચમચી દળેલાં મરી ર સ્લાપ્ટ્સ પાંઉં 

પ લીલાં મરચાં ૧ ચમચો મીઠુ ૩ ઈંયાં 

૧ આદુનો ટુકડો ૧ ચમચો ખાંડ પાંઉતો ક્રસ્‍્ટ ખપ મુજબ 
૬ કડી લસણુ ૧ ચમચો વુસ્ટર સાસ ઘી તળવા માટે ખપ 
૧ ચમચી જીરૂ કા મુજબ 


ટાંમાટાંને ધોઇ કટકા કરવા. આદુ લસણુ પીસવુ'. કોથમીર મરચું કાપવાં. 
જીરૂ છુંદવું. 

કાંદાને બારીક સેવ જેવા કાપી એક ચમચા ઘીમાં તળવે।. થવા આવે 
કે તેમાં ટાંમોટાંના કટકા, મીંડું, કાપેલાં કોથમીર મરચાં, બધો મસાલો તથા 


૬૦ 


પાંઉંતી સ્લાઇસમાંના ગરના ડ્ઠુકડા નાખ્ખી, લાગે નહિ તેમ ફેરવ ફેરવ કરવું. 
તદન સુકુ' થાય ને ખાંડ તથા વુસ્ટર સૌસ નાખી ઉતારવું. પછી તેતે પાટા 
પર પીસવુ. તેના કટલેત્સ બનાવી પાંઉંતા ક્રસ્ટમાં થાપી, ઈડાં ડોહવી, તેમાં 
ખોળીને તળી કાઢવા. 


તરકારીની અગુરી. 


૮૫ બા। ચમચી મરી ૧ મોટો ચમચો ખમણેલુ' 
ના રતલ શ્રીનપીસ ના॥ ચમચી હળદ નાળિયેર 
ભા રતલ પટેટા ૧ ઝુડી કોથમીર ૩ ચમચા થી 
૧૦-૧૨ ભીંડા ૧૦ લીલાં મરચાં ૧ કાચી કેરી, નહિ તો ૧ 
૩ મોટા કાંદા ૧ કુકડો આદુ ચમચો વુસ્ટર સાસ 
૨ ચમચી મીઠુ ૮ કડી લસણુ કમ 


કાંદાને સેવ જેવો કાપવો. આદુ, લસણુ પીસવુ'. ભીંડા તથા પટેટાને 
ઝીણા ઝીણા કાપવા, ગ્રીનપીસને છોલીને બાફવા. કોથમીર મરચાંને ખારીક 
કાપવું . 

એક તપેલીમાં થોડું ઘી નાખી, કકડે કે તેમાં ભીંડા તથા પટેટા જુદા 
જુદા તળી કાઢી લેવા. પછી તેમાંજ બાકીનું ઘી રેડી, કકડે ને કાંદો નાખી 
ખદામી રગનો તળવેો, તેમાં આદુ લસણનો પીસેલે મસાલો, તેમજ કોથમીર, 
મરચાં નાખી સહેજ ભુજવુ. પછી બાકીનો બધે સામાન નાખી સહેજ 
ફેરવીને ઉતારી, દંડ પડવા દેવુ'* એક ખોલમાં ઈંડાં ડોહવી તે ઉતારેલી 
મેળવણીમાં મીક્સ કરી, ધીમી આંચે ચુલે મુકી ફ્રેરવ ફેરવ કરવુ, ને 
બ'ધાયને ઉતારવું. 





ગાજર ચાસ પાયેલ્રાં. 


૧ રતલ ગાજર (પીળાં નહિ, પણુ ના રતલ ગોળ 
ગોલાબી રગની છષાલવાળાં ) બા ચમચી મીઠુ' 


થોડા એલચીના દાણા ખોખરા કીધેલા. 


ગાજરને છોલીને ઉભાઇએ ચીરવાં, ને તેમાંથી લીલા રગનો વચમાંનેો 
“ડે ભાગ કાઢી નાખવે.. પછી તેની જર્‌ા *નડી સળી કરવી, અથવા અડધી 
ઈચના ચોરસ નાના ડ્ઠુકડા કરવા. પછી તેમાં જરા પાણી રેડી તથા મીદુ' 
નાખી ગાજર બાષટી કાઢવાં. 


દર 


એક તપેલીમાં ગોળને ભૂકો કરી, તેમાં ખે કપ પાણી રેડી ચુલે ધીમે 
બળતે મુકવુ. (ગોળમાં કચરો હોય તો પાણી રડયા પછી કપડાંથી ગાળીને 
પછી ચુલે મુકવુ') કકરો પડીને મેલ આવે તેતે આંધરાંતી ચમચથી કાઢી 
નાખવો! પછી તેમાં ગાજરની સળી યા કટકા ભેળી ઢાંકણું હાંકીને ધીમી 
આંચે રાખવું, ને અવાર નવાર ઉંધાડીને ચમચ ફેરવવી. જે શીળે ટાઇટ 
થયો હોય, ને ગાજર્‌ નરમ નહિ થયાં હેય, તો ર-ડ ચમચા કકડતુ પાણી 
_ભેળીને ઢાંકવું, ને ગાજર નર્‌મ થઇને ચાસ પીને મશનનાં લાલ થાય, ત્યારે 
થોડા શીળા સાથે ઉતારવાં. ઉતારતી વખતે શીળો ટાઇટ થવે નહિ જેઇઃએ, 
નહિ તો ચીકટ થઇ જશે. પછી એલચીના દાણા ભભરાવવા. 


તરકારીના કવાબ., 


૨ પટેટા ૪ મરચાં ૦1 ચમચી મરચાંતી ભૂકો 
૦1 રતલ ફેચખીન ૧ વાટી નાળિયેર ૧ ઇંડુ 

૦1 રતલ ગાજર ના ચમચી મરી પાંઉતો કાસ્ટ 

૦ રતલ કદ ૧। ચમચી માીદુ' ઘી તળવા સારૂ ખપ 
૦ રતલ વટાણાની શીંગ ના ચમચી હળદ મુજબ 

૩ નાની ઝુડી કોથમીર બા ચમચી ધાણાજીરૂ મક 


બધી તરકારીને ધોધ, તેના ઝીણા કટકા કરવા. મ્રીનપીઝના દાણા કાઢી 
તેને જુદા બાફવા. બીજી તપેલીમાં પટેટા, કદ, ગાજર ને ફેંચબીન બાફવા 
મુકવી. તેમાં અધું મીઠુ' નાખવું. નાળિયેરને ખમણુવુ'. કોથમીર, મરચાં, ત્રણુ 
ચમચા નાળિયેરનું ખમણુ, હળદ, મરી, ધાણાજીરૂ, મરચાંતી ભૂકી, બાકીનું 
મીઠુ એ બધા મસાલા સાથ બાફેલી તરકારીને પીસવી. પછી તેમાં એક 
કાચુ' ઈદ મીક્સ કરવુ, ને તેનાં કવાખ જેવા ગોળા વાળવા. એફ કહઢાપમાં 
ઘી કકડાવી કવાબના ગેળાને પાંઉંતા ક્રસ્ટમાં લપેટીને તળી કાઢવા. 


તરકારીના ટાટડ્લેત્સ* 
ફુસ્ટને માટેઃ--- 


૪ એસ મેડે જ એસ ચીઝ બા ચમચી ખેકીંગ પાઉડર 
૪ એંસ માખણુ ભાણ ચમચી મીદુ' ૧ ઈડાનતી દાળ 


દૃ 
તરકારીની મેળવણી માટે:-- 


ભ રતલ ગાજર ૧ ટુકડો આદુ ક ચમચી ખાંડ 

બા રતલ પટેટા ૮ કડી લસણુ ૧ નાનો ચમચો લીંખુનો 
ના રતલ કાંદા બા ચમચી હળદ રસ 

બાણ રતલ ગ્રીનપીસ ના ચમચી દળેલાં મરી ૧ ચમચો વુસ્ટર સાસ 
પ લીલાં મરચાં બા ચમચી મરચાંની ભૂકી ૧ ચમચો ઘી 

૧ ઝુંડી કોથમીર ૧1 ચમચી મીદઠુ' ૩ ઝુડી પાસ લી 


કાંદાને છુંદણાના કાપવા. કોથમીર, મરચાં ઝીણાં કાપવાં. આદુ લસણુ 
પીસવું, ચીઝ ખમણુવું, ગાજર, તથા પટેટાના ઝીણા ચોરસ ટુકડા કરવા. 
ત્રીનપીસ ને છેલવા. એ ત્રણે તરકારીને જુદી જાદી અધ કચરી બાકવી. 
એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં કાંદો બદામી તળવે.. તેમાં આદુ લસણુ 
નાખી વધારી, કોથમીર, મરચાં, મીઠુ' ને બધે મસાલો નાખવે।. સહેજ 
ભુન્નય ને બાફેલી તરકારી નાખવી, તેમાં એક કપ પાણી નાખી, તરકારી 
ચડવા દૈવી. ચડી રહે કે તેમાં લીંબુનો રસ, ખાંડ અતે વુસ્ટર સૌસ નાખી 
સુકુ' થાય ને ઉતારવું. 


કસ્ટ માટે મેડાને ચાળી તેમાં ખેકીંગ પાઉડર ભેળવે. પછી તેમાં 
માખણુ, ઈડાંની દાળ, મીડું અને ખમણેલું ચીઝ નાખી પાણીથી આટો 
બાંધવો. પછી તે મસળેલા આટાના નાના નાના ગોળા કરી મેલ્ડમાં અકેક 
મુકી તે ગોળો પાથરી દેવો, એજ પ્રમાણે બધાં મોલ્ડ તૈયાર કરવા, અને 
તેમાં કાંટાથી આંધરાં પાડી, તે મોલ્ડને મપ્યમ ભટ્ટીમાં બદામી ભુ'જવાં. ભુ ન્નય 
ને તેમાં ઉપલી તરકારીની મેળવણી થોડી થોડી ભરવી. પાસ'લીને ધણી ઝીણી 
કાપી ઉપર ભભરાવવી. 


તરકારીના પેટીસ. 


૧ રતલ પટેટા રા ચમચી માીડુ' ૧ ચમચી હળદ 
બા રતલ ગાજર ૧ ચમચો વુસ્ટર સાસ ૧ ચમચે ખાંડ 
૦॥ રતલ ચ્રીનપીસ યા સરકા રકઈડૉં 

૦ રતલ મીઠો કદ ૧ ઝુંડી કોથમીર ઘી ખપ મુજબ 
૩ કાંદા જ સરચાં હં 


ગત્રીનપીસને છેલી બાફવા. ગાજર, મીઠો કદ, તેમજ ખે પટેટાને છેલી 
ઝીણા ચોરસ ઢુકડા કરવા. કાંદાને છુંદણાના બારીક કાપવા. કોથમીર, મરચાં 
ખારીક કાપવાં. બાકીના પટેટાને ધોઇ છાલ સાથ બાફવા મુકવા. 


વડ 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી પટેટા, ગાજર, તેમજ કદના ચોરસ ટુકડાને 
અધકચરા તળી કાઢી લેવા. તેજ તપેલીમાં બીજુ ૧1 ચમચો થી કકડાવી 
કાંદાને બદામી રગનો તળવે।. તળાય કે કાપેલાં કોથમીર મરચાં, હળદ ને ૧॥ 
ચમચી મીઠુ નાખવું. સહેજ ભુજ્ય કે તળેલી તરકારી તેમજ ગ્રીનપીસ 
નાખી ઢાંકણુ હાંકવુ'. જર્‌ર્‌ પડે તો ઢાંકણું પર પાણી આપવું. તરકારી ચડવા 
આવે કે સરકો ખાંડ નાખી એકદમ સુકુ થાય કે ઉતારવું. 

બાફેલા પટેટાને છેલી બાકીનું મીંડુ' નાખી મસળવા. પછી તેમાંથી 
ગોળા કરી, તેમાં થોડી થોડી તરકારીની મેળવણી મુકી જવી. મેળવણી ભરી, 
ગોળાને સફાઇથી બંધ કરવા. પછી ઇડાંને ડેહવી તેમાં બોળી પાઉંના કસ્ટમાં 
લપેટવા, ને કઢાધ્માં ઘી કકડાવી બદામી રંગના તળી કાઢવા. 


તરકારીનુ' બફાટ. 


બા રતલ વટાણાની શીંગ ૧ વાટી નાળિયેર ૧ ચમચો ખસખસ 

૬ સેકટાની શીંગ ૧ કપરાંનો કટકા બા ચમચી હળદ 
હ આ 

બા રતલ પટેટા ૧ આદુનો ટુકડા ૧ ચમચો મીઠુ 

ન રતલ ઝીણાં ટાંમોટાં ૭ સુકાં મરચાં ૦ રતલ થી 

ર્‌ કૉંદા ૧ ચમચો ધાણા 


૦! રતલ ઝીણા કાંદા ૧ ચમચી જીરૂ 


ખે કાંદાને વધારના કાપવા. ઝીણા કાંદાને છેલી આખા રાખવા. ટાંમોટાં 
ધોવાં. પટેટાને નાખતી વખતે છોલીને કટકા કરવા. વટાણાના દાણા કાઢવા. 
સેકટાની શીંગ છેલી ટુકડા કરી ૫-૬ ટુકડાઓની ઝુડીઓ બાંધવી. નાળિચેરની 
વાટી ખમણી, તેમાં એક કપ પાણી રેડી જરાવારે દૂધ કાઢવું. એક ડીકરાંને 
ચુલા પર્‌ મુષ્ઠી તેપર્‌ સુકાં મરચાં ભુંજવાં, પઠી ધાણા ને જીરૂ ભુજવું ને 
છેલ્લાં ખસખસ ભુજવી. પછી એ ભુ'જેલી ચીજે સાથે ભેળી કાપરાંને 
કટકો, આદુનો ટુકડો તથા હળદ લઇ બધો મસાલો બારીક પીસવે.. 

એક તપેલીમાં પાણી નામી તેમાં વટાણાના દાણા બાફવા મસ્ુકવા. દાણા 
ચડે ને કાઢવા. 


એક તપેલીમાં ઘી નાખી તેમાં વધારનો કાંદો બદામી તળવે.. તળાય 
ને તેમાં બધે! પીસેલો મસાલો નાખી ભુ'જવે.. તેમાં એક કપ પાણી રેડી 
સેકટાની શીંગ, પટેટા તથા ઝીણા કાંદા નાખવા. જરાવારે પાણી સુકાય ને 
નાળિયેરનુ' દૂધ કાદી તે નાખી, તેમાં ટામોટાં તથા વટાણાના દાણા નાખવા. 
ઘટ થવા આવે ને ઉતારવું. ટાંમોટાં નહિ નાખે તો બીલમરી, અથવા કેરીના 


$૪ 


દહાડા. હોય તો ત્રણુ ચાર કેરીની ચીરો નાખવી, જે ટાંમોટાં, બીલમરી 
અથવા કેરી નહિ નાખો, તો ખે ચમચા સરકો ને ચમચી ખાંડ ઉતાર્યા અગાઉ 
નાખી રસ શોષાય ને ઉતારવું, 





તરકારીનું સાલન. 


૧ નાની કૉલીફ્લાઅર ૮ ફડી લસણુ ૦ા ચમચી ધાણાજીરૂ 

૧ નાનુ નોલકેલ ૩ કાંદા બા ચમચી મરચાંની ભૂકી 
૧ નાનું વેગણુ ૦ ચમચી રઇ ૧ ક્રોપરાંનો ટુકડે 

૭ પટેટા ન ચમચી મેડી ર ચમચી મીઠુ' 

૧ ઝુંડી કોથમીર ૧ તજનો ડુકડોા ૧ લીંખુનો રસ 

૩ લીલાં મરચાં ના ચમચી જીરૂ ૨ ચમચાથી 

૧ ટુકડો આદુ ના ચમચી હળદ ર 


કાંદાને વધારના કાપવા. કોથમીર મરચાંને બારીક કાપવું. આદુ લસણુ 
ઝીણુ' ફાપવુ'. કોપરાંને બારીક પીસવુ. રાઇ, મેડી તથા તજને છુંદવી. કૉલી- 
ફૂલાઅર, નોલકોલ, પટેટાના નાના નાના ડઠ્ઠુકડા કાપવા. વેગણાંની પાતળી ને 
લાંબી સ્લાઇસ કાપવી, ને એ બધી તરકારી ખબાફ્‌વી. 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી કાંદો બદામી ભુજવેો., પછી તેમાં રાઇ, 
મેઠી, તજનો ભૂકો નાખી સોડમ નીકળે કે પીસેલું કોપર, તથા બધે મસાલો 
નાખી દેવો. ભુન્નય ને તેમાં બધી બાફેલી તરકારી તથા મીદુ' નાખી દેવુ. 
ફ્ેર્વીતે એકરસ થાય કે ચુલો ધીઞો કરી ઢાંકણુ પર પાણી થોડે વખત 
રહેવા દેવુ. છેલ્લે લીંખુના રસ રેડી ઉતારી પાડવું. 


ઝેચબીનના પેટીસ. 
૨ રતલ પટેટા ૦ ચમચી મરી 
૧ ચમચા માંદુ ૧ ઈંડાની દાળં 
મેળવણીને સાટે:-- 
બા રતલ ફેચખીન ૦॥॥ ચમચી મરચાંની ભૂકી ૧ ચમચો ઘી 


૩ કાંદા ૧ ચમચી મીઠુ ઠડાં 
૧ ટુકડો આદુ ૧ ઝુંડી કોથમીર ઘી તળવા સાર્‌ ખપ 
૬ ફડી લસણુ ૪ લીલાં મરચાં 


મુજ્બ 
૦1 ચમચી ધાણાજીરૂ ૧ મોટો ચમચો સરકો થોડો રવે 
બા ચમચી મરી ૧ ચમચે ખાંડ 


૧પ 


કચબીન સમારી ઝીણી ઝીણી કાપવી. આદુ લસણુ પીસવુ. કાંદાને 
છુદણાના કાપવા. કોથમીર, મરચાંને બારીક કાપવું. 

એક ચમચા થીમાં કાંદાને બદામી તળવે. પછી તેમાં બધો મસાલો, 
કોથમીર, મરચાં તથા કાપેલી કૂંચબીન અને મીડુ' નાખી દેવુ. તતરે પછી ખે 
કપ પાણી નાખી ફેચબીન ચડવા દેવી. પાણી સુકાય ને ક*ંચબીન તદન સુકી 
ગોળા જેવી થાય કે ઉતારી ઠંડી પડવા દેવી. ર 


પટેટાને બારી મેશ કરવા. પછી તેમાં મીઠુ, મરી તે એક પડૉની દાળ 
નાખી મસળવુ, ને તેના લીંખુ જેવા ગોળા કરવા, તેને દાબીને તેનુ મુલ્લુ' 
કરવુ. તેમાં ફેચબીનની મેળવણીમાંથી થોડી સુકી પરેટાનો ગોળા બધ કરી 
દેવો. પછી તેને પેટીસ માફક થાપી રવામાં બોળી કાઢવા. ઈડાતે ભાંગી દાળ 


સફેદી સાથ કફ ચઢાવી તેમાં એ પેટીસ ખોળવા, ક્રાઇપેનમાં ઘી નાખીને 
કકડાવવુ, તેમાં એ પેરીસ બદાબી ર્‌ગના તળી કાઢવા. 


બાફેલી ડાલીફલાઅર કીસ સાથે. 


૧ સાધારણ કાલીફ્લાઅર ૩ ચમચી મીઠુ 
ફોમ માટે:-- 
ના શેર દૂધ ૧ ચમચી ટેબલ સાલ્ટ ૧ ચમચી ખાંડ 
૧ પફ ૧ ચમચી કોર્નકફ્લાઅર ૦ ચમચી બારીક મીદુ' 


કૉલીફ્લાઅર ડૂખે તેટલું પાણી ચુલે મુકી તેમાં ૩ ચમચી મીડુ' નાખી 
નેશ આપવે. કૉલીકફ્લાઅરને ફકત ધોઇ પાંદડાં કાઢી, આખીને આખીજ 
તે ગરમ પાણીમાં બકાવા દેવી. બફાયને સ ભાળથી કાઢી લેવી. 


ઇંડાંને ડોહવી તેમાં બધુ' દૂધ થોડુ” થોડું કરી મીક્સ કરવુ. તેમાંથી 
ખે ચમયા જેટલું લઇ તેમાં કેર્નફેલાઅર તથા ખાંડ મીક્સ કરવી, દૂધ 
ઇડાવાળી મેળવણી ચુલે મુકી ધુ'ટ ધુ'ઢ કરવું. ગરમ થાય કે તેમાં પેલે 
ભીંજવેલો કોતક્લાઅર નાખી દેવે. ગાંગડા નહિ બ'ધાય તેની સ'ભાળ રાખવી. 
ધટ થાય ત્યાં સુધી હાથ રાખ્યા વગર ધુટયા કરગું. નહિ તો ક્રીમ ફૂટી 
જશે. ધટ થાય ને ઉતારી મીઠુ' ભેળવુ. 


એક પ્લેટમાં ગરમ ગરમ કૉલીફલાઅર મૃકી તે પર્‌ એ ડીમ રેડી 
ટેબલ પર મોકલવું. 


વદ 
 ફશીંડાના કટલેત્સ. 


૧ રતલ કુમળા સાધારણુ ૦ ચમચી મરી ન ચમચી જીરૂ 
સાઇઝના ભીંડા ૦ ચમચી હળદ પાંઉતો કસ્ટ ખપ મુજબ 

૧ નાની ઝુડી કોથમીર ૧ ચમચી મીડુ ૩ ૪ 

૩ મરચાં ના ચમચી ધાણાજીરું ઘી તળવાસારૂ ખપ મુજબ 


કોથમીર, મરચાં, તથા બધો મસાલો પીસવે.. ભીંડાને ડીચકાં કાઢી 
ધોધ, ડ્ખે તેટલાં પાણીમાં અર્ધી ચમચી માીંડુ' નાખી જરાવાર ખાક્‌વા મુકવા. 
બરેબર્‌ બફાય કૈ ઉતારી પાડવા. સહેજ ઠંડા પડે ને એક ખાજુથી ઉભે 
કાપ મુકી, સભાળથી તૂટે નહિ તેમ પહોળા કરવા. પછી પીસેલેો મસાલેો 
તથા બાકી રહેલું મીઠું દરેક ભીંડાને ખેઊે સાઇડે ચોપડવું, ને તેને કસ્ટમાં 
લપેટવા. પછી ઈંડાને મીક્સ કરી તેમાં ખોળવા. એક કહાઇમાં ઘી કકડાવી 
તેમાં મૃષ્ઠ તળવા. ગમે તો ભીંડાને પાણીમાં બાક્વાને બદલે સ્ટીમથી બાક્વા, 
એટલે ભીંડાને ખોઇયામાં મુકી તેતી નીચે ગરમ પાણીની તપેલી મુકવી, એટલે 
વરાળથી થોડા વખતમાં ચડી જશે. 





ભ્રુ'જેલી કીલીફલાઅર. 


૧ મોટી કૉલીક્લાઅર ર ચમચી મીઠુ બ રૈર દૂધ 
ર એસ ચીઝ ૧ ચમચી મરાં ૧ ચમચો માખણુ 


કેલીક્લાઅરને ડૂખે તેટલાં પાણીમાં ૧1 ચમચી મીઠુ નાખી બાફવા 
મુકવી, પછી પાણી કાઢી નાખી તેને કડછીએ છુંદી કાઢવી. ચીઝને ખમણવુ. 
પછી કૉલીફ્લાઅરમાં ચીઝ, મરી, બાકીનું મીડું, દૂધ તથા એક ચમચી 
માખણુ રહેવા દઇ, બાકીનું માખણુ નાખી મીકસ કરવું. એક પાછ ડીશને 
માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી ભરી ભઠ્ઠીમાં મુઠી ભુ'જ કાતવું. 





સસાલાના આખા ભલોંડા* 


ના રતલ કુમળા લાંબા ૨ ચમચી વાટેલું મીટું' ર ચમચા ચણાનો આયે 
ભીંડા ૧ લીંખુ ૩ ચમચા ઘી 
૪ લીલાં મરચાં ૧ ચમચો ધાણાજીર' ય 
મરચાં ઝીણાં કાપવાં. ભીંડાને ધોધ, લુછી એક બાજુથી ઉભો કાપ 
મુકી ચીરી કાઢવા, એક તપેલીમાં ના ચમચો ઘી કકડાવી તેમાં મરચાં, 
તથા ધાણાજીર્‌ ને ચણાનો આટો નાખી ભુ'જવે।. ભુન્નય ને ઉતારી પાડવું. 


પછી તે મસાલાને હાથે મસળી એકરસ કરવો, તેને ચીરેલા ભીંડામાં થોડે 
થોડો ભરી દેવે. 


એક તપેલીમાં બાકીનુ' ઘી કકડાવી તેમાં એ ભીંડા નાખવા, ને ઢાંકણુ 
પર પાણી આપી ચડવા દેવા. અ'દર બીલકુલ પાણી આપવુ નહિ. ચડી રહે 
ને ઉતારી લીંબુનો રસ તીચવી ખાવા. 


સસાલાના પટેટા. 


૦।1। રતલ પટેટા ૧ ચમચી ૬ર ૫-૬ લવગ 

૨ કાંદા ૧ ટુકડો આદુ ૧ ચમચો! આમલી 
૧ ઝુડી કોથમીર્‌ પ૫ કડી લસણુ ૧ ગોળનો ગાંગડો 
પ લીલાં મરચાં ૧ ચમચીમરચાંની ભૂકી ૧ વારી નાળિયેર 
૩ ચમચા તલ વા ચમચો મીઠ ૪-૫ એલચી 

૩ ચમચા ખસખસ ૧ તજનો ટુકડો ર ચમચા ઘી 


પટેઢાને છાલ સાથે બાફવા. પછી તેની છાલ છેલી ગોળ કાતરી કાપવી. 
કાંદાને વધારના કાપવા. કોથમીર, મરચાંને ઝીણું કાપવું. નળિયેર, તલ, 
ખસખસ ને જીરાંને બારીક પીસવુ, આદુ લસણુ પીસવું. આમલીતે પોણા 
કપ પાણીમાં ભીંજવવી. પછી તેનુ ડોહર્‌' કાઢી તેમાં ગોળ પીગળાવવે. 


એક તપેલીમાં ધી કકડાવી, તેમાં એલચી, લવગ ને તજના ઢટુકડાને 
વધારવે,, પછી તેમાં કાંદાને બદામી તળવે. આદુ લસણુ નાખી સણેજ ભુ'જાય, 
ને પીસેલો મસાલો તથા કાપેલાં કોથમીર મરચાં નાખી ભુ'જવું. સોડમ નીકળે 
કે તેમાં પટેટાની કાતરીઓ તથા મીઠું ને મરચાંની ભૂઝી નાખી દઇ ના કપ 
પાણી નાખવુ. પટેટા ચડે ને ગોળ આમલીનું પાણી નાખી દેવુ. થોડી ગ્ેવી 
રહૈ ને ઉતારી પાડવું. 


સ્ટ%ડુ કેબએેજ. 


૧ કુમળી કેખેજ (સાધા- ના ચમચી હળદ ૬ કડી લસણુ 
ર્‌ણુ, વજતમાં ૧॥। ર૨્‌॥ ચમચી મીઠુ ર નાના ચમચા વુસ્ટર 
રતલ) ના લીંબુ સાસ 
૩ કાંદા ૧ ચમચી ખાંડ ર ચમચા ઘી 
ર્‌ પટેટા ૧ નાળિયેર વ્રી તળવા સારૂ ખપ 
૧ ઝુંડી કોથમીર ૧ રતલ ટાંમોટાં મુજબ 
પ લીલાં મરચાં ૨ ચમચી મરચાંતી ભૂકી 3 


ના ચમચી મરી ૧ ટુકડો આદુ 


૮ 


કેખેજના બહારના પાંદડાં કાઢી; તેનો ઉપરનો દાંડાવાળા ભાગ ગેળ 
કાપી કાઢવો. પછી તેને અ'દરથી કોતરી કાઢી .એક ઈચ નનડું' પડ રાખવું. 
કાંદામાંથી ખે છુ'દણાનો અને એક વધારનો કાપવો. પટેટાને ઝીણા કાપવા. 
કોથમીર મરચાંને બારીક કાપવું. આદુ લસણુ પીસવું. નાળિયેરનું ત્રણુ મોટા 
કપ ધટ દૂધ કાઢવું. ટાંમોટાંને ગરમ પાણીમાં બોળી છાલ છેલવી, ને એક 
બોઇયામાં નાખી છાંડી કાઢવાં. 


એક કઢાપમાં ખે ચમચા ઘી નાખી, તેમાં છુ'દણુાનો કાંદો તથા પટેટા 
નાખી ફેરવ ફેરવ કરવુ. બદામી રગનો થાય કે ઘી કાઢી લેવુ. પછી કાંદા 
પટેટામાં વા ચમચી પીસેલું આદુ લસણુ, કોથમીર, મરચાં તથા સધળેો 
મસાલે ને ના ચમચી મીઠુ' નાખી ફ્રેરવીને સહેજ ભુ'જવુ. તેમાં ખાંડ તથા 
લીંબુનો રસ નાખી ઉતારી પાડવું. પછી તેને ઠંડુ પડવા દેવું. એ મેળવણી 
કેખેજમાં ભરી ઉપર્‌ કાપી કાઢેલો ગેળ ડુકડો સરખો ગોઠવી ચારે તરફથી 
દોરે લપેટી બાંધી દેવું. પછી એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં એ કેબેજને 
સ ભાળથી લાલ તળી કાઢવી. વી વધુ હેય તો કાઢી નાખી, બાકીના ઘીમાં 
વધારના કાંદાને બદામી રગનો તળી; તેમાં બાનું આદુ લસણુ, મરચાંની 
ભૂકી તથા ખે ચમચી મીઠુ નાખી સહેજ ભુ'જવુ, ને તેમાં નાળિયેરનું દૂધ 
અને ટાંમાટાંતી ગ્રેવી નાખી દેવી, પછી તેમાં પેલી કેખેજ મુકી, ઢાંકણું ઢાંકી 
ધીમી આંચે ચડવા દેવું. થોડી ગ્રેવી રહે ને વુસ્ટર ચસ નાખી મેળવીને 
ઉતારી પાડવું. 


સ્ટર્%ડુ પટેટા 


૧ રતલ મોટા ગોળ પટેટા ૨ મરચાં ૧ ઇડે' 
૧ ચમચી મીઠુ ર એસ માખણુ ૧ લીંબુ 
૦॥ ઝુડી કોથમીર ૦ ચમચી મરી ૧ ચમચો પાંઉંતો કસ્ટ 


પટેટાને ધોધ્ટ છોલ્યા વગર એક ઢાંકણુ પર્‌ મુકી ભટ્ટીમાં ભુ'જવા. 
ઢાંકણુમાં એક ચમચી માખણુ નાખવુ, કે જેથી પરેટા વળગીને ચચરી 
નહિ જય, નરમ ભુ'જનય કે બહાર કાઢી ઠડા પાડવા, ને છાલ છેલવી. પછી 
પટેટાનો ઉપરથી જરાક ભાગ કાપી કાઢવો. તેની વચમાં ચમચીનેો દાંડે 
ખોસી પટેટાનો વચમાંનો ભાગ સ'ભાળથી કોતરી કાઢવો. કોતરેલા પટેટાનો 
ભૂકો રહેવા દેવો. કોથમીર મરચાંને ધણુ'જ બારીક કાપવું ને પટેટાના ભૂકામાં 
મીક્સ કરવું. તેની સાથે અર્ધી ચમચી મીડુ, ૧ એસ માખણુ, મરી ને 
એક ઈડાંતી દાળ મીક્સ કરવી, એક લીંઝુતી ચીરનો રસ તીચવી બરેખર 
ભેળવો, એ મેળવણી પટેટાના ખાંચામાં ભરવી. ઉપર જરા મીદડુ' નાખવુ ને 


૬ક 


પાંઉતો કસ્ટ ભભરાવવે।, પટેટાનો નીચેના ભાગ સહેજ કાપવો, કે જેથી 
ઉભા રહી શકે. એક ઢાંક્ણુમાં ઉભા મુકી બાકીનું માખણુ દરેક પર્‌ જરા 
જરા મુકી, ભઠ્ઠીમાં પાછા ભુજવા. દાઝી નહિ જય તે ન્નેતાં રહેવુ. 
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૪ એસ મેકરેની ૭ એસ માખણુ ૧ ચમચે। સરકે 
૨્ષ્ડૉ ર ચમચી મીઠુ” ર્‌ કાંદા 

બા રતલ ટાૉમોથાં ના ચમચીમરચાંની ભૂ ૧ ચમચો ઘી 
૩ એસ ચીઝ ૧ ચમચી ખાંડ ક 


કાંદાને બારીક કાપવા. ચીઝને ખમણુવુ'. એક તપેલીમાં ખે કપ પાણી 
નાખી ચુલે મુકી ગરમ કરવુ. ને ઉતારી તેમાં ટાંમોટાં નાખવાં. ખે મિનિટ 
પષી પાણીમાંથી કાઢી છાલ છેલી તેનો બારીક ભૂકો કાપવો. ખીજી એક 
તપેલીમાં ચાર કપ પાણી નાખી ચુલે મુકવું, પાણી કકડે ને એક ચમચી 
મીઠુ' નાખવું. તેમાં મેકરેની નાખી ૬૪ ઢાંકણુ હાંકી મેકરોતી ચડવા દેવી. 
નરમ થાય ને ઉતારી અ'દરથી પાણી કાઢી નાખવુ. એક તપેલીમાં એક 
ચમચો ઘી નાખી ચુલે મુકવું. ઘી કકડે ક તેમાં કાંદો નાખી બદામી તળવે. 
પછી તેમાં ટાંમોટાં, મેકરોની, મીઠુ, મરચાંતી ભૂકી, સરકો ને ખાંડ નાખી 
ચમચો ફ્રેરવી જરાવારમાં ઉતારી પાડવું. અર્ધા ભાગ ખમણેલું ચીઝ ને ખે 
આખાં ઇડા ભાંગી તે પણુ અદર નાખવાં ને મીક્સ કરવું. માખણુમાંથી 
એક ચમચી માખણુ એક ડીશને લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખી, ઉપર 
બાકીનો ચીઝતો ભૂકો ગોળ ફરતો નાખી દેવે. રીશપર માખણુને થોડે થોડે 
અતરે એકેક ચમચી જેટલુ નાખી, એ ડીશ ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવા મુકવું. ઉપરથી 
બ્રાઉન થાય ને મેળવણી ધટ થાય કે ડીશ બહાર કાઢવું. 
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૨ સલગમ ૩ ચમચા દૂધ બા ચમચી મોડુ 
૧ વાટી નાળિયેર ર એસ માખણુ ૦ ચમચી મરચાંની ભૂજી 


સલગમને છેલી તેના ટુકડા કરી ધોવા. પછી એક તપેલીમાં તે 
સલગમના ઢ્ુકડાને થોડુ પાણી નાખી બારી કાઢી, પાટા પર બારીક પીસી 
કાહવા. પછી તે સલગમ, મીઠું, મરચાંની ભૂકી, માખણુ ને દૂધ એક તપેલીમાં 
નાખી ચુલે મુકવું. લચકા જેવુ થાય ને ધીમે બળતે રાખવુ, ને તેમાં 
નાળિયેરતે ખમણી, થોડુ પાણી નાખી દાખીતે દૂધ કાઢી તે નાખવું, દૂધ 
જરા સુકાય ને મેળવણી ધટ લચકા જેવી થાય કે ચુલેથી ઉતારવું. 


હ૦ 
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૦ રતલ ક્રેચખીન્સ ર મોટા ચમચા ઘી ૧1 મેને ડુકડો આદુ 
૦ રતલ વટાણાની શીંગ ૧ ચમચી મીઠુ ૮ કડી લસણુ 

૦1 રતલ ગાજર ૪ મોટાં લાલ મરચાં ૧ સડી આમલી 

૦ રતલ પટેટા ૧ મોટો ચમચો કરી ૧ આખું નાળિયેર 
૨ રતલ કાંદા પાઉડર 


મસાલા માટે લસણુ, આદુ, મરચાં, કરી પાઉડર તેમજ નાળિયેર "ખમણી 
તેમાંથી ન ભાગ લઇ તેનો બારીક મસાલો પીસવે. બાજીના ખમણેલાં 
નાળિયેરને જુદુ બારીક પીસતાં જઇ થોડુ થોડું પાણી નાખી, તેનું' એક 
કપ ધટ દૂધ કાઢવું. ફ્ેંચબીન્સને સમારી તેના મોટા આડા ટુકડા કાપવા, 
ગાજરને સમારી નાના ટુકડા કાપવા. વટાણાની શીંગ સમારવી; કાંદાને 
છુંદણાના ફાપવા. એક કપ નાળિયેરના દૂધમાં આમલી ભીંજવી તેનુ' ડહોર્‌' 
ગાળી કાઢવું. 

એક તપેલીમાં ઘી નાખી ચુલે મુકી કકડે કે તેમાં કાંદો બદામી તળી 
કાઢવો. પછી પીસેલો મસાલે નાખી પાંચેક મિનિટ સુધી લાલ ભુ'જવા 
દેવો. પછી તેમાં ચાર કપ પાણી નાખવું, અને મીઠું નાખી કકડા પડે કે 
તેમાં બધી કાપેલી તરકારી નાખવી. તરકારી ચડવા આવે ને નાળિયેરનું 
આમલી સાથનું ડહોર્‌' નાખવુ. ધીમે ચુલે રાખી તરકારી બરાબર ચડે ને 
કરી ધટ થાય કે ઉતારવી. 


૧૪૦૯૪૦૯6૧1૯ €111૬1€૬9. 


બા રતલ કેચબીન્સ ૧ પાઉં ના ચમચી મરચાંતી ભૂકી 
૦ રતલ ગાજર રપ ૧ ચમચો વુસ્ટર સૌસ 
બા। રતલવટાણાની શીંગ ૧ આદુતો ટુકડો ના રતલ ઘી 

૨ કાંદા 4 ૪ લીલાં મરચાં થોડી મેકરોની 

ન રતલ પટેટા ના! ચમચો મીઠુ ક 


ફેચબીન્સને ઝીણી કાપવી. ગાજરના ઝીણા ઢુકડા કાપવા. પટેટાના 
ઝીણા ડ્ુકડા કરવા. કાંદાને છુંદણાનાો કાપવો. મરચાં ને આદુ ઝીણું કાપવું. 
પાંઉંતી સ્લાધસે। કરી તેમાંથી એક સ્લાધસના ઝીણા ટુકડા કાપવા. બાકીતી 
સ્લાઇસને ભઠ્ઠીમાં મુછી ભુજવી. બહાર કાઢી તેનો વેલણે ભુકો કરી ચાલણાથી 
ચાળી કાઢવે।, થોડાં ઘીને કરાઈગ પેન, નહિ તો કઢાઈમાં નાખી ચુલે મુકવું. 


૭ 
ઘી કકડે કે તેમાં પયેઢાના ટુકડા તળી કાઢવા. તે તળાય કે કાઢી પાંઉંતા 
ટુકડા તળવા. 


એક તપેલીમાં બે ચમચા ઘી નાખી ચુલે મુકી કકડે કે અદર કાંદો 
નાખી બદામી તળવેો. પછી ગાજર, ક્રેંચબીન્સ ને વઢાણા નાખવા. તેમાં 
મીટુ, કાપેલું આદુ, કાપેલાં મરચાં તથા દોઢ કેપ પાણી નાખી ચડવા દેવુ. 
ચડે ને સુકું થાય કે ઉતારી તેમાં પટેટા ને પાંઉંના ટુકડા મીક્સ કરવા. એ 
બધું ગોસના મશીનમાં પીસી કાઢવું, પછી તેમાં મરચાંતી ભૂકી, સૌસ ને 
ઈંડાં નાખી મીક્સ કરવું. એ મેળવણીમાંથી નાના બાલ જેવા ગોળા કાઢી, 
તે દરૈક ગોળે। પાંઉંતા ભુકામાં બખોળતા જઇ ઉપરથી અણીવાળો ને નીચેથી 
પહોળો આકાર્‌ થાપવે.. અણીવાળા ભાગમાં અકેકો નાનો મેકરોતીનો કટકે 
ખોસી દેવો. એમ બધા કટલેત્સ તૈયાર કરવા. ફાઈગ પેનમાં ઘી નાખી ચુલે 
મુકી, ઘી કકડે કે તેની અદર તળી કાઢવા. 


૭૨ 


ચાવલ, ખીચડી, પલાવ, બીરીઆની. 
ચાવલ કેસરીઆ. 


૧ ટીપરી ચોખા ના ચમચો શાહજીરૂ ના તેલો કેસર 

૦ રતલ ઘી ૧ ચમચો ચાવલનો ર૨ મેટા ચમચા મીઠુ 
જ કાંદા મસાલો ૧ લીંખુ 

૪ એસ બદામ બા ચમચી છુદેલી ૪ ચમચા ગુલાબ 
૪ એસ દરાખ જાવતત્રી ર ચમચા "ખાંડ 

૧ ચમચો કેરવેસીડ ના ચમચી ગરમ મસાલો ૦૦૦ 


કાંદાને વધારતા ખારીક કાપવા. બદામ ખારી આડી કાપવી, દરાખ 
સમારીને ધોવી. કેર્વેસીડ, શાહજીર્‌,, ”વત્રી ને ચાવલનો મસાલો ખોખરે 
કરવો. કેસરને લીંખુનતા રસમાં ભોંજવવી. 

એક તપેલીમાં અધું” ઘી લળ પહેલાં બદામ દરાખ તળવી, તે કાઢી 
લપ તેજ ઘીમાં વધારના કાંદાને તળવે।. 

ચોખા ધોઇ તેમાં ખે ચમચા મીઠું તથા ચોખા ડખે તેટલું' પાણી 
નાખી, ચુલે મુકીને અધકચરા બાફવા. પછી એક મોટી તપેલીપર બોખ્યુ' 
મુષ્ટી તેમાં નાખી ઓસાવી કાઢવા. પછી તેતે ખે ખુમચામાં અર્ધા અર્ધા નાખી 
દેવા. તેમાં છું દેલો મસાલો, ગરમ મસાલો, ખાંડ, તથા ગુલાબ એ બધામાંથી 
અધું અધું” ખેઉ ખુમચામાં નાખવુ. એક ખુમચામાં બધું કેસરનું પાણી 
નાખી ૬૫ મીડસ કરવુ. 

એક મોરી તપેલીમાં બાકીનું અધું” ધી નાખવું. તેની ઉપર્‌ સફેદ 
ચાવલનુ પડ કરવું. બદામ, દરાખ તથા તળેલા કાંદાના ત્રણ ભાગ કરવા. 
તેમાંના એક ભાગ સફેદ ચાવલપર પાથરવે, તેની ઉપર કૈસરના ચાવલનુ' 
પડ કરવુ. તેતી ઉપર બદામ, દરાખ તથા તળેલા કાંદાનો ખીન્ને ભાગ 
નાખવે. તેને ઢાંકણુ લાંકી ભઠ્ઠીમાં મુકવુ. જે ચુલા પર્‌ મુકવું હેય તો નીચે 
થોડા ઇંગાર્‌ મુકી, તપેલીના ઢાંકણુપર થોડા ઈંગાર મુકવા, થોડીવારે ઉતારી 
એક ફલેટ ડીશમાં કાઢવા. કાઢતી વખતે તળે ઉપર્‌ થશે, એટલે તળેલા કાંદા, 

મેવાનો એક ભાગ છેલ્લાં ઉપર ભભરાવવે. 


નેપાલીટન રાઇસ. 


ર ટીપરી ચોખા જ લીલાં મરચાં ૩ એસ ચીઝ 

. ૩૭ કાંદા ય યમચી મરચાંની ભૂસી ૧ રતલ ગેોસ 
૧ નાતો ટુકડો આદુ ૧ તજનો ડુકડેો ૧ નાળિયેરની વાટી 
પ કડી લસણુ ૧૦ લવગ ર॥ ચમચા મીઠુ 


૧ ઝુંડી કોથમીર ૧૦ કાળાં આખાં મરી ર મોટા ચમચા થી 


૩ 


કોથમીર મરચાં બારીક કાપવાં. આદુ લસણુ પીસવુ', કાંદા વધારના 
કાપવા. ચીઝ ખમણવું. ટાંમોટાંતા કટકા કરવા. નાળિયેરની વાટી ખમણી 
તેતું ધટ દૂધ કાઢવું, ગોસને સમારી ફટકા કરી ધોવું. પછી એક તપેલીમાં 
૭ કપ પાણી નામી ચુલે મુકી તેમાં ગોસ બાફેવું. બે કપ ગ્રેવી રહે ને 
ઉતારવુ.. 

ચોખાને ધોઇ મીઠુ નાખી અધકચરા બાકૂવા. એક તપેલીમાં ઘી 
કકડાવી તેમાં કાંદા બદામી તળવે।. તેમાં આદુ લસણુ નાખી ભુંજવું. પછી 
તેમાં કોથમીર, મરચાં તથા બધે મસાલો નાખી સહેજ ભુ'જય કે ટાંમોટાંના 
કટકા નાખી દેવા, પછી તેમાં બાફેલા ચાવલ નાખવા, તથા એક ચમચી 
મીઠુ, ગોસનો રસ તથા નાળિયેરનું દૂધ નાખી, હાંકણુ ઢાંકી ચાવલ ચડવા 
દેવા. ચડી રહે ને ભદ્ઠીમાં મુકવા, અથવા ઉપર નીચે ઈગાર્‌ મુકી બાદૂણે 
મુકવા. પછી તૈયાર થાયને ઉતારવા. ચીઝમાંથી થોડું રહેવા દઇ ખબાષીનું 
અ'દર ભેળી દેવુ'. એક ફ્લેટ ડીશમાં ચાવલ કાઢી, તેની ઉપર્‌ બાકીનો 
ચીઝનો ભૂકો ભભરાવવે।, 


કાધને ગોસનો રેસ નહિ જેઇતતો હોય, તો નહિ નાખે તતો પણુ ચાલે. 
તેને બદલે આખા નાળિયેરનું દૂધ કાઢી નાખવું. 


ઔઓરીઓઆની હેદ્રાબાદી. 


૧ રીપરી દિલ્હીના ચોખા બ જ્યફળ વ॥ નાનું કાચૂં પપાંઉં 
૧ રતલ ગોસ ૪ લવંગ ર પટેટા 

ર કાંદા ૪ નાના ટુકડા તજના ર ઈ 

ભા ઝુંડી કોથમીર બા ચમચી નનવત્રીં ના શેર દૃધ 

૩-૪ લીલાં મરચાં બા ચમચી શાહજીરૂ વા રતલથી 

૪-૫ %દણાનાં પાંદડાં ન તોલે કેસર ર ચમચા મીઠ 

૧ નાતો ટુકડો આદુ ન રતલ દહીં ૧ ટીપરી ધરઉ'તો। આટો 
બ કડો લસણ ૧ લીંબુ મરક 

૮ એલચી ના ચમચી મરચાંતી ભૂકી સ 


કેસરને ખળમાં નાખી, ખોખરી ફરીને ના કપ ગરમ પાણીમાં 
ભીંજવવી, કાંદા વધારના કાપવા, કોથમીર મરચાંને બારીક કાપવું, આદુ 
લસણુ પીસવુ. પપાંઉંની છાલ છોલી તે છાલને પાટાપર બારીક પીસવી. ૪-૫ 
એલચી તથા જયડૂળ છુ'દવું, જવ'ત્રીને પણુ છુદવી. શાહજીરૂ તથા તજના 
૬૦ 


૭૪ 


એ ટુકડાને ખોખરા કરવા, લીઞુનો રસ કાઢવો, ચોખા ચુ'ટવા, ખે પડા 
ખાકૂવાં. પટેટા બાફવા, 

ગાસને સાફ કરી મોટા ડુકય કરી ધોવું, એક તપેલીમાં એ ગોસ 
નાખી, ગોસને આજુબાન્ળુ કરી, વચમાં ખાડા કરવે, ને તે ખાડામાં ગેસનું 
પાણી છુટે તેને કપડાંથી લુછી નાખવું. પછી તે ગોસને એક નાનો ચમચો 
પીસેલી પપાંઉંતી ઢાલ, તથા પીસેલું' આદુ લસણુ લગાડવું. પછી તે ગેસને 
કડછીથી તપેલીમાં અવારનવાર ફ્રેરવીને દરેક ભાગ કડછીએ છુ'દયા કરવે।. 
એમ પદર વીસ મિનિટ કર્યા કરવું, જેથી ગોસના ઢુકડા બરાબર નરમ થઇ 
જશે. પછી તેમાં કાપેલી કોથમીર, મરચાં, અર્ધો ચમચો મીઠુ, છુદેલુ' 
એલચી ન્નયક્‌ળ, નવત્રી, શાહજીર્‌, તજ એ બધું ગેસમાં સાથે લેળવુ. 
તેમાં દહીં તથા લીંખુનો રસ નાખવો, ને '“કસરના પાણીમાંથી ખે ચમચા 
પાણી રેડવુ'. એ બધાંને ખે કલાક આથૈીલું રહેવા દેવું. કાંદાને ધીમાં તળી 
તે પણુ ભેળવે. 

બાફેલા પટેટાના દરેકના ચાર ટુકડા કરી ઘીમાં તળી કાઢવા બાફેલાં 
ઈડાંના ચાર ચાર ડુકડા કરવા, ચોખા ધોવા. એક તપેલીમાં ચોખા ડુખે 
તેટલું આશરે ૪-૫ કપ પાણી નામી તે પાણીની તપેલી ચુલે મુકવી. તેમાં 
એક જેશ આવે ને તજના ખે નાના ટુકડા, ચાર એલચી ને ચાર લવગ 
નાખવાં. બીજ્ને જોશ આવે ને તેમાં ચોખા તથા દોર ચમચો મીઠું નાખી 
દેવું. ચાવલ અધકચરા થાય કે ખોધ્યામાં નાખી ઓસાવી કાઢવા, ને ઢંડા પડે 
ને ખુમચામાં છુટા કરવા. 

એક તપેલીમાં અધું ઘી નાખી, તેપર્‌ આથેલાં ગોસનું બધું પડ કરવુ. 
તેની ઉપર અર્ધા ચાવલનું પડ કરવું, તે પર્‌ અધુ કેસરનું પાણી છાંટવું, 
તે પર બાફેલા પટેટા તથા ઈડૉંનું પડ કરવું. તે પર પાછું બાકીના અર્ધા 
ચાવલનુ પડ કરી દેવુ, પછી બાકી વધેલુ' ઘી, વધેલુ' કેસરનું પાણી તથા 
દૂધ રેડી દૈવું. પછી તે તપેલીને ઢાંકણુ ઢાંકવું. ધઉંતા આટામાં પાણી રેડી 
રોટલીના આટા જેવો બનાવવે., પછી તે આટાની પીંડને તપેલીની કિનારીએ 
મુકી, દાબીને તપેલીનું ઢાંકણુ બંધ કરવું, જેથી તપેલીમાંની વરાળ બહાર 
નીકળરે નહિ. પછી તે તપેલીને મષ્યમ ભટ્ટોમાં આશરે પાણે કલાક રાખવી, 
ને ખીરીઆનીને સોડમ નીકળે ને કાઢવી. 

નને ચુલાપર બીરીઆની કરવી હોય તો અધો કલાક ધગધગતે ઇગારે 


રાખવી, ને તપેલીના મોઢાંમાંથી બાફ નીકળે ને થોડો ઈંગાર ઢાંકણુપર મુકવો, 
ને નીચે પણુ ધીમે ઈગારે રાખીને થોડેવારે ઉતારવું. 


૭પ 


સલીદા "ખીચડી. 
૧ ટરીપરી ચોખા ના ઝુડી કોથમીર ૧ વાટી નાળિયેર 
ભ ટીપરી મસુરની દાળ ૧ ડઢુકડો આદુ ૧ એસ ખદામ 
ર મોટા કાંદા દ કડી લસણુ ૧ ,, દરાખ 
૧ ચમચી હળદ ૧ ટુકડો તજ ૧ પટેટો 
૧ ચમચી ધાણાજર્‌' ૪ લવંગ ૧ મોટો ચમચો ઘી 
૧ ચમચો મીઠુ' ૪ એલચી પ 
ર લીલાં મરચાં ન ચમચી જીર્‌ મ 


ચોખા તથા દાળને ચુ'ટીને ધોવી. આદુ લસણુ પીંસવું. કોથમીર મરચાંને 
બારીક કાપવું. તજ, લવ'ગ, એલચી તથા જીરાંને ખોખરૂ' કરવું. બદામને 
બાણીને કકડા કરવા. દરાખને ચુ'ટીને ધોવી. કાંદામાંથી એકને વધારને। કાપવે।. 
પટેટાને ધોષ્ઠ છોલીને તેના ટુકડા કરવા, નાળિયેરને ખમણી તેમાંથી મ 
ભાગ રહેવા દેવો, ને બ૪ીના નાળિયેર્માં પાણી નામી તેનું દોઢ કપ 
દૂધ કાઢવું . 


એક તપેલીમાં થી કકડાવી તેમાં બદામ, દરાખ તથા પટેટાના ટુકડા 
તળવા. તે કાઢી લઇ પછી તેજ ઘીમાં વધારતો કાંદો નાખી બદામી તળવે।. 
તેમાંથી અર્ધા કાઢી લેવો. તે બાકીના કાંદામાં પીસેલું આદુ લસણુ વધારવું. 
તેમાં ખાખરો કીધેલો મસાલો, કાપેલી કોથમીર, મરચાં, તથા ખમણેલું ના 
ભાગ કેોપરૂ' નાખવુ. એ બધાંતે ભુ'જ સહેજ બદામી કરવું. પછી તેમાં 
હળદ, ધાણાજીર્‌, મીઠું તથા ધોયલા ચોખા દાળ નાખી ફેરવવું. ને તેમાં 
મોટાં ખે કપ પાણી રેડી ચોખા ચડવા દેવા, અધકચરા ચડે ને તેમાં નાળિ- 
ચેર્નું' દૂધ, તથા એક કાંદાના ટુકડા ને પટેટાના તળેલા ટુકડા નાખી દેવા, 
ને ઢાંકણયુ પર પાણી આપી, જરૂર પડે તો થેોદું થોઇ૬ું અદર નાખવું. 
ખીચડી ચડવા આવે ને ઉપર્‌ નીચે ઈમાર મુકી બાફણે સુકવી. તૈયાર થાય 
ને એક ફ્લેટ ડીશમાં કાઢી ઉપર બદામ, દરાખ તથા તળેલો કાંદો ભભરાવવે. 
એ ખીચડી, “સાસ ગોસનેો દહીંમાં ” લખ્યો છે, તે બતાવી તેની સાથે ખાવી. 


સુસલીસ પલાવ#* 


૧ રીપરી દિલ્ડીના ૧ ઝુડી કોથમીર ૧॥ પાશેર દૂધનું 
ચોખા ર લીલાં મરચાં બાંધેલું દહીં 
૧ મરઘી પ ગોવેનાં મરચાં ૧ ટુકડો આદુ 


પ કાંદા ૦ રતલ ઘી ૦1 કડા લસણુ 


૭૬ 


૧ ચમચી રાહજીરૂ' ૧ તજનો ડ્ુકડો ૦ શેર દૂધ 

૮ એલચી ૩ એસ બદામ રા ચમયા મીઠુ 
બા “યફળ ૦1 તોલો કેસર ૨ ચમચા મીઠુ ' તેલ 
૬ લવગ ૧ મોટાં લીંખુનો ર્‌સ કડ 


બદામને બારી, છોલીને તેની સાથે લાલ મરચાં, આદુ તથા લસણુ 
પીસવું. શાહજીરૂ', એલચી, જાયફળ, લવ'ગ ને તજને ખોખરી ફરવી. કોથમીર 
મરચાંને બારીક કાપવું. કાંદા વધારતા કાપવા. કેસરને લીંબુના રસમાં ભીંજવવી. 
મરઘીને સમારી કટકા કરી ધોવી. ચોખાને ચુ'રીને ધોવા. 


મરઘીમાં દહીં, કાપેલુ' કોથમીર મરચું, એક ચમચો માઠું, અર્ધા 
પીસેલેો મસાલો, થોકું કેસરતું પાણી તથા અર્ધો ખાખરો છીધેલે, મસાલો 
ભેળીને પદર વીસ મિનિટ ખરમેોટીને રહેવા દે4ૂં. પછી એક તપેલીમાં અધુ * 
ઘી નાખવુ, ને તે ચુલે મુકી કકડે ને તેમાં બાકીનો અર્ધા પીસેલો મસાલો 
નાખી ભુજવું. ભુ'ન્નય ને તેમાં દહીંમાં ખરમોટેલી મરધીં નાખી દેવી. તતરૈ 
ને તેમાં છ કપ પાણી રેડી મરઘી ચડવા દેવી. ચડી રહે ને અધું કપ ગ્રેવી 
રહે ને ઉતારવી. 

ખીજ તપેલીમાં છ કપ પાણી નામી ચુલે સ્ુકીને નેશ પાડવો, તેમાં 
ખે ચમચા મીઠુ' તેલ તથા દોઢ ચમચો મીઠું નાખવુ, ને ચોખા નાખી દેવા. 
ચાવલનું પાણી સુકાય ને ઉતારી પાડવા. તેને એક ખુમચામાં નાખીને છુટા 
પાડવા, ને તેમાંથી આઠ ચમચા ચાવલ મરઘીમાં ભેળવા. બાકીના ચાવલમાં 
કેસર તથા બાકીનો. ખોખરા કીધેલે મસાલો ભેળી દેવે,, બાકીના ઘીને 
કકડાવી તેમાં કાંદો તળી કાઢવે।. 
 મ્એેક મોટી તષેલીમાં મરઘીમાંથી અધીં મરઘીના કટકા નાખી તેનું પડ 
કરવુ, તેતીપર્‌ અર્ધા ચાવલનું પડ કરવુ, ને તેની ઉપર અર્ધા તળેલે કાંદો 
ભભરાવવે.. એન માકક બાકીની મરઘી, પછી ચાવલ ને છેલ્લાં કાંદાનું' પડ 
કરવુ. તે સાથે કાંદો તળતાં વધેલું ઘી, તથા દૂધ રેડી દેવું, ને તપેલીને 
ઢાંકણુ દાંકી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં આશરે અર્ધો કલાક રાખીને કાઢવું. જે ઈગારપર 
બતાવવુ હોય તો નીચે, તેમજ તપેલીનાં ઢાંકણુપર થોડા ઈગાર આપવા. 
ચાવલ બરાખર ચડી રહે ને તપેલી બહાર કાઢવી, 





શ ૪૦૦ના કન ટ: 


રઝ 
સોતી પલાવ ( હેદ્રાબાદી, ) 
૧ શેર્‌ દિલ્લીના ચોખા ૪ કાંદા ર એસ દરાખ 
૧ રતલ ઘી ર એસ બદામ ૬ ,, સેવ 


૭ 


બ॥ રતલ ગાજર ૧ ચમચો ચાવલનો ૧ ચમચી શાહજરૂ' 

૦1 રતલ ખાંડ મસાલે ૧ ચમચે। જવત્રી 

ર્‌ આતીભાર કસર ના જાયફળ ' ૩ ચમચા મીઠુ 

૧ લીંઞુનો રસ ૭ એલચી ૧ ટીપરી ધઉનતો આટો 
કવાબતે માટે:-- 

બા રતલ ગોસનેો ખીમો ર૨ લીલાં મરચાં ૦1 ચમચી ધાણાજીરૂ 

૧ ટુકડો આદુ ૧ નાનો પટ્ટો બા ચમચી મરચાંતી બૂકી 

૮ કડી લસણુ ભ ચમચી હળદ ના ચમચી મીઠુ 

બા ઝુડી કોથમીર ૦। ચમચી મરી હ 


કેસરતે જરા સેકી લીંષુના રસમાં ભીંજવવી. આદુ લસણુ પીસવુ. 
કોથમીર મરચાં ઝીણાં કાપવાં. એલચી, જાયફળ ને શાહજીર્‌ છુંદી ખોખર 
કરવુ, જવ'ત્રી ષ્ઠુંદવી. કાંદાને વધારના કાપવા. નાતો પટેટો બાકવેો. કાપેલા 
કાંદાને ઘીમાં તળવે. ગાજરને છોલી ખમણીને વરખ કાઢવે,, ને એક 
તપેલીમાં થોડું પાણી નામી જરાવાર બાક્વો, ને પાણી ઓસાવી કાઢવું. ખાંડને 
એક તપેલીમાં નાખી, તેમાં દોઢ કપ પાણી રેડી ચીકાશ પડતો શીળેા કરીને 
ઉતારવે।. બદામ, દરાખ તથા સેવને ઘીમાં જુદી જુદી તળવી, આટઢટાને 
શેટલીની માફક મસળવે. 


કવાબ માટે ગોસના ખીમામાં પીસેલું આદુ લસણુ, કાપેલી કેથમીર 
મરચાં, થોડો તળેલો કાંદો, બાફેલો પટેટો, તથા બાકીનો મસાલો ને મીઠુ 
નાખી આથી મુકવું. પછી તેના ઝીણી ઝીણી ગોળી માફક કવાબ કરી ઘીમાં 
તળી કાઢવા. 

ચોખાને ચુંટી, ધોઇ તે ડુબે તેટલાં પાણીમાં ૩ ચમચા મીઠુ નાખી, 
બફાય ને બોધ્યામાં નાખીને એસાવી કાઢ્વા. ઓસાવીને તેતે ખુમચામાં છુટા 
પાડવા. તેમાં કેસરનું પાણી ભેળી દેવુ. એક મોટી તપેલીમાં નીચે થેડું ઘી 
નાખવુ. તેતીપર્‌ અર્ધા કેસરના ચાવલ ને અર્ધી તળેલી સેવ, અધાર ગાજરને 
વરખ, અર્ધી બદામ દરાખ, અર્ધા કાંદો ને અધો છું દેલો તથા ચાવલને 
મસાલો ભભરાવવે[, તેતી ઉપર અર્ધા ઝીણા કવાખો મુકવા. એજ પ્રમાણે 
બાષીના અર્ધા સામાનનું' પડ કરવું, પછી તેમાં ચીકાશદાર શીળોા ફરતો 
રેડવા, અને ઢાંકણુ ઢાંકી આટાથી તેનું મોઢું બંધ કરી ચુલા પર મુકવુ 
ઉપર નીચે ઈગાર મુકી, ચાવલ તેયાર થાય ને ઉતારવા. 


54 
સેવ, ગાંઠીઆ, ભજીઆં, ચેવડો, ચટણી. 
ગલ્લી ચઢણી.* 


૦ રતલ 'ખજુર ન ચમચી બારીક મીંડું ૭-૮ લીલાં મરચાં 
૧ ચમચી ભરી આમલી ના ચમચી હળદ ના ઝુડી કોથમીર 


ખજુરના ઠેળીઆ કાઢવા, પછી ખજુરને ખે ત્રણુ ચમચા પાણીમાં 
ભચડી કાઢવો, અને કોથમીર મરચાં સાથે પાટાપર બારીક પીસવે।. આમલીમાં 
બે ત્રણુ ચમચા પાણી નામી ચોળીને ઘટ ડોહરૂ' કરવું, ને ખજુરમાં તે, તથા 
મીદુ' ને હળદ મેળવવી. સહેજ ધટ જેવી ચટણીની મેળવણી કરવી. આ 
ચટણી પુરી, પકોડી તથા ભજીયાં સાથે ખવાય છે. 


જાતા, શંક%ડઝ:મનટઝટટામઝનનગાને... 


ચટણી (ડચોરી સાટે. ) 
ન॥ રતલ દહીં દ-૭ લીલાં મરચાં ૩ ચમચી ખાંડ 
૧ ઝુડી કોથમીર ર એસ કીસમીસ દરાખ 
ખાડું મીઠુ મલાઇવાળું દહોં લઇ, તેની અદર કોથમીર, મરચાં ઝીણાં 
કાપીને તે, તથા દરાખ ને ખાંડ નાખવી, ને દહીંને એકરસ કરવુ. આ ચટણી 
કચોરી સાથે ખાવાથી સ્વાદિષ્ લાગે છે. 





થેવડે. 


૩ રીપરી ભુજેલા પૌઆ ૧ મુડી કીસમીસ દરાખ મરચાંની ભૂકી ટેસ્ટ મુજ્બ 
૧ મુડી ચણાની દાળ ૧ ઢ્ઠકડો સુકું કોપર્‌ બારીક મીઠું ટેસ્ટ મુજબ 
૨ સુડી ભુજેલી સીંગના ૧ નાની ઝુડી કોથમીર ૧ ચમટી પાપડખાર 
દાણા હળદ-જરા પીળાશ રગ ના બાટલી મીઠુ તેલ 
કેડ પકડે તેટલી 


પાઆને ખોધ્યામાં નાખી ચાળી સાફ કરી ચુ'ટવા. ચણાની દાળને 
એક દિવસ અગાઉથી પાણીમાં એક ચમટી પાપડખાર નાખી ભીંજવી મુકવી. 
સુકાં કોપરાંને બારીક કાપવું. કોથમીરને સમારી ધોપતે કોરટી કરવી. એક 
કઢાપ્માં અર્ધી બાટલી તેલ કકડાવી, વરાળ નીકળે કે તેમાં ચણાની દાળ 
નાખવી, તે તળાય ને ઉપર તરી આવે કૅ તુરત કાલી લઇ ખોપટયામાં નાખવી. 
શીંગના દાણાને તળી તેને પણુ ખોધ્યામાં નાખવા. દરાખને તળી તે પણુ 
ખોધ્યામાં તાખવી. પછી તેજ કકડતાં તેલમાં થોડા થોડા કરી, બધા પૌઆ 


હફ 


તળી કાઢવા, અને ખોઇમામાં નાખવા. પછી ચુલો ધીમો કરી તેમાં સહેજ 
કોથમીરને તળી તરતજ કાઢી લેવી, એ બધી ચીન્નેમાંતું તેલ નીકળી ન્નય 
કે કોપર્‌| તથા ટેસ્ટ મુજબ મીડુ', મરચાંની ભૂકી, અને હળદ ભેળી હાથે 
બરાબર મેળવી એકરસ કરવું. 


તી'ખા ગાંઠીઆ. 


૧ રીપરી ચણાનો આટા મ ચમચી હળદ ૧ લીંબુનો રસ 
૧ ચમચા બારીક મીદું મા નાની સપાટ ચમચી મીઠું તેલ ખપ મુજબ 
૧ ચમચી મરચાંની ભૂકી પાપડખાર જક 


પાપડખાર સેકીને બારીક છુંદવે. ચણાના આટઢટાને ચાળી તેમાં મીઠુ, 
પાપડખાર, મરચાંની ભૂકી, હળદ તથા ખે મોટા ચમચા તેલ નાખવું. પાણીથી 
આટાને રોટલી જેવો નરમ બાંધવે. 


કઢાઇમાં તેલ નાખી ચુલે મુકી કકડે ને ઉતારી લેવુ. પછી તેમાં થોડે 
લીંબુનો રસ નાખવે.. રસ નાખ્યાથી મેલ ઉપર નીકળી આવશે, તે કાઢી 
લેવો! ને કઢાઇ પાછી ચુલે મુકવી. ખીજ એક વખત બાકી રહેલો લીંખુનો 
ર્સ એજ માફક નાખી મેલ કાઢી લેવે. 


સેવ, ગાંદાઆ બનાવવાનુ ચાકોરી નામે એક મશીન આવે છે, તેમાં 
ખ્‌ીમાના મશીન માફક સેવ અતે ગાંડીઆ બનાવવા માટે જુદા જુદા નાકાંવાળી 
રીંગ આવે છે, તેમાંથી ગાંદીઆવાળી રીંગ મશીનમાં નીચે મુકવી. મશીનને 
અ'દરથી તેલ લગાડવું. આટામાંથી થોડો આટો લઇ મશીનમાં મુકવો. ઉપરથી 
મશીનનો બીશ્ને ભાગ દાબવે, તે મશીન તેલતી કઢાઇની ઉપર પકડવું, 
જેથી કરીને કઢાઇના તેલમાં લાંબા ને લાંબા જલેબી માક્‌ક ચુંચડાં પડરે. 
તેને તેલમાં તળાવા દેવાં. એક પડ તળાય ને ખીજું પડ ફ્રેર્વવું. ગાંડીઆ 
થાય કે એક બોધ્યામાં કાઢી લેવા. એ પ્રમાણે બધો આટો પુરો કરવે. 
ગાંરીઆ ઠંડા પડે ને ભાંગવા. 


પકેડી 
૧ ટીપરી ચણાનો આટા ૧ ચમચી હળદ ર ચમટી પાપડખારતો 
૧ ચમચી બારીક મીડું ૨ ચમચી મરચાંની ભૂકી ભૂકો 
૦।। બાટલી તેલ કકે કફ 


ચણાના આટઢાને ચાળવે[, તેમાં મીડું' તથા મસાલો નાખી પાણીથી 


«૦ 
ડપકાં પડે તેવુ' ખીરૂ' બનાવવુ, અને પદર વીસ મિનિટ રહેવા દેવુ. પછી 
કઢાઇમાં તેલ કકડાવવું, તેમાં અકેક ચમચી જેટલું પુરીને તળી કાઢવાં. એ 
પકોડી થાય એટલે તેને આમલીના પાણીમાં થોડીવાર રહેવા દેવી, અને 
દહીંતી ચટણી સાથે ખાવી. 
પુરી પકોડી માટે આમલીનું પાણી નીચલી રીતે કર્વુ:-- 


૧ ચમચો આમલી ર લીલાં મરચાં ૧ ચમચી ખોખરૂ' કીધેલુ 
૦। ચમચી બારીક મીઠું ૭-૮ જ્ીદણાનાં પાંદડાં જર 
૧ ચમચી મરચાંની ભૂકી મ ૦#૦ 


આમલીમાં ખે મોટાં કપ પાણી રૈડી ચોળીને પાણી ગાળી કાઢવું. પછી 
તેમાં કાષેલાં મરચાં, %ુદણાનાં કાપેલાં પાંદડાં તથા બધો મસાલો નાખી મીક્સ 
કરવું. એમાં પુરી પકોડી ખોળીને ખાવી. 


ર ઝકસટાઝસનાટાઇ મર ાનનરરામાનાર-, 


જૂ 
પટેટા પુરી, 
પટેટા માટે:-- 
૧। રતલ પટેટા ૧ મોટો ટુકડો આદુ ૧ ચમચી «હળદ 
પ કાંદા ૮ કડી લસણ ૧ ચમચી મીઠુ 
૧ર સુકાં મરચાં ૧1 ચમચી જરૂ' ૮ મોટા ચમચા મીડુ' તેલ 
પુરી માટેઃ-- 
ર ટીપરી મેડે ૧ રૈર મીઠું તેલ 
૧1 ચમચી મીદુ' ૧ સમચેો ચોખાનો આટો 


કાંદાને છુ'દણાના કાપવા, પટેટાને છોલી તેના નાના ચોરસ ટુકડા કાપવા, 
મરચાં, આદુ, લસણુ, જીરૂ, હળદ, એ સધળાંતો બારીક મસાલો પીસવૈે. 
એક તપેલીમાં થોડું તેલ નાખી ચુલે મુકી, તેલ કકડે કે તેમાં કાંદો નાખવે।. 
તે બદામી તળી તેમાં સધળોા પીશેલે મસાલો નાખવે; તે સહેજ ભુ'નય 'કે 
પટેટાના ટુકડા નાખી ફેરવી મીઠુ' નાખવુ. પછી ખે કપ પાણી નાખી ધીમે 
ચુલે પટેટા થવા દેવા. પટેટા ચડે ને ઉતારવુ. 


પુરી માટે--મેડાની અ'દર વાટેલું મીદુ' અને ત્રણુ ચમચા મીઠુ તેલ 
નાખી, પાણીથી ગુંદી ગુંદીને સહેજ કટણુ આરો બાંધવો. પછી તેના નાના 
નાના ગોળા કરી તે દરેક ગોળાને સહેજ દાબી દરેક ઉપર્‌ મીઠાં તેલને હાથ 
લગાડવો. પછી ચોખાનો આટો ભભરાવી અકેક પર મુકી વેલણે મોટો રોટલે 


૮૧ 


વણુવા. દાબડાના ઢાંકણુથી તેતી ગોળ પુરીઓ કાપી કાઢવી. એક કહાઇમાં 
તેલ નાખી કઢાપ્તને ચુલે મુકી તેલ કકડેને તેમાં પુરીએ તળી કાઢવી. 





પરેટાની ભા'ખર પોળી. (દક્ષિણી) 


૪ એસ મેડે ૭3 મોટા પટેટા ૧ ચમચી હળદ 

૩ ,, ર્વે ૦ ચમચી રાધનતા દાણા ૧ ચમચી ભરી ખાંડ 
૧ વાટી નાળિયેર ના ચમચી જરૂ' ૧ લીંખુનો રસ 

૧ ઝુડી કોથમીર ૧ મોટું લાલ મરચું ૧ ચમચી મીઠુ' 

૬ લાંબાં લીલાં મરચાં ર૨ ચમચીમરચાંની ભૂજી ઘી ખપ મુજ્બ 


મેડા તથા રવાને ચાળી ના ચમચી મીદુ' તથા એક ચમચી ઘી નાખવુ, 
ને પાણી નાખી કઠણુ આરો બાંધી એક કલાક ઢાંકી રાખવે., નાળિયેરને 
બારીક ખમણવુ. કોથમીર મરચાંને બારીક કાપવું. પટેટા છોલી દોઢી પખમમ- 
ણુવાની ખમણીથી ખમણવા. પછી તેને પાણીથી ધોધ ખોઇયામાં નાખી સધળ' 
પાણી કાઢી લેવુ. 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી તેમાં રાઇના દાણા, જીરૂ તથા મરચાંનો 
વધાર કરવે.. પછી તેમાં કાથમીર, મરચાંની ભૂકી, હળદ અને ખમણેલું 
નાળિયેર નાખી ફેરવ ફ્રેરવ કરવું, ભુજાય કે તેમાં ખમણેલા પટેટા નાખી 
દેવા. તેને ફ્રેરવીને મા કપ પાણી નામી પટેટા ચડવા દેવા. જરૂર પડે તો 
ઢાંકયુપર પાણી આપી અદર રેડવું. પટેટા ચડે ને લીંબુનો રસ તથા "ખાંડ 


૧૫ 


નાખી દેવી. તદત સુકુ' થાય ને ઉતારી &૬ પડવા દેવુ, 


હા, 


આટાને પાછે! મસળી તેના ખે ભાગ કરી તેની પાતળી રોટલી વણુવી. 
પરટેટાની મેળવણીના ખે ભાગ કરી તેને પેલી શેટલીએ ઉપર પાથરી દેવા. 
પછી તેતે પતરેૈલની માફક ગોળ વીઢાળી દેવી. તે વીંટમાંથી અકેક આંગળ 
જેટલી સ્લાઇસ કાપી કાઢવી. ઘીને કકડાવી તેમાં એ સ્લાઇસો બદામી તળી 
કાઢવી. એ રીતે ખેઉ ભાગમાંથી સ્લાઇઇસસો કાપીને તળવી. 





પુરી પકેડી 
૧ ઢીપરી ઝીણો! રવો. ૧ ચમચી બારીક મીઠું મા બાટલી મીઠ તેલ 
શ્વાને ચાળી તેમાં મીઠુ નાખી પાણીથી તેનો સપ્મત આરે બાંધવો, 
પછી તેની નાની નાની લખોટી જેવડી ગોળીઓ કરવી, અને તેને આગળ 
પાઠળ તેલનો હાથ લગાડી તેની પુરીએ વણુવી. એક ખુૃમચામાં. જીનવીને 
૧1 


હર્‌ 


નીચવેલો કટકા મુકવો. તેની ઉપર વણેલી પુરીઓ મુકતાં જવું, ને ખીન્ને 
ભીનવીને નીચવેલે! કપડાંનો કટકો ઉપર્‌ પાથરવેો. પુરીને બને બાજી ભીનાશ 
લાગવે। નેઇઇએ. પછી દસ મિતિટ રહેવા દેવી. એક કઢાપમાં તેલ કકડાવી 
તેમાં એ પુરીએ તળી કાઢવી. આવી રીતે કીધેલી પુરીએ ખ૪ુલેલીને કડક 
થાય છે. આ પુરી આમલીના પાણી સાથે, તેમજ બાફેલા પટેટા, દહોં તેમજ 
ચટણી સાથે ખાઇ શકાય છે. 


પુટીી (પીળી.) 
બા રતલ મેડો ૧ ચમચી ભરેલી હળદ 
ર એસ થી (તાવેલુ') ના ચમચી બારીક મીઠુ' 
બા ચમચી જીરૂ ઘી તળવાનું ખપ મુજબ 
ના। ચમચી મરી ના નાનું કપ પાણી 


9ર તથા મરીને ખોખરાં કરવાં 


આટઢાને ચાળી વચમાં ખાડો પાડી તેમાં તાવેલું ઘી, ૪ર, મરી, 
હળદ તથા મીડુ' નાખી, પાણીથી નમ કલાક સુધી ખૂબ ગુ'દી ગ'દીને રોટલી 
માકક આટો બાંધવો. પછી તેના ૧૦ ગેળા કરવા. વેલણ તથા પાટલાને ઘી 
લગાડવું, તેપર સહેજ નડી પુરી વણી, તેમાં કાંટાથી નાકાં પાડવાં, એક 
કદ્રાઇમાં ઘી નાખી કકડે ને ધુમાડો નીકળે કે ચુલો ધીમો કરવો. પછી ડુબતાં 
ઘીમાં પુરીએ મુકી, ધણીજ ધીમી આંચે પુરી તળવી, »લાધ્તતે ઉપર તરી 
આવે કે સ'ભાળથી ફ્રેરવી, બીજુ” પડ થવા દેવુ. બેઉ પડ થાયને નાની 
ચાળણી મુકી બધું ઘી તીતરવા દેવુ. એજ માફક સફેદ પુરીઓ કરવી, પણુ 
તેમાં હળદ નહિ વાપરવી. 


જા કર તાર માનક) 4૩ 


ભજીયાં કાજીનાં, 


બા રતલ કાજી ર સપાટ ચમચી હળદ ૧ લીંખુતી ચીર 

૪ મોટા ચમચા ચણાનો ૨ ચમચી જરૂ મીડુ' તેલ તળવા માટે 
આટો ૧ ઝુડી કોથમીર ખપ મુજબ 

ર ચમચી મીદુ ૬ લીલાં મરચાં કફ 


કોથમીર તથા મરચાં ઝીણાં કાપવાં. જીરૂ ખોખર્‌' કરવું. કાજાને બદામના 
મશીનમાં પીસવાં. 


એફ તપેલીમાં કાજા, આટો, કાપેલી કોથમીર મરચાં, હળદ, જરૂ' ને 


હ$ 


મીડું' એ સવ સાથે ભેળવુ'. પછી થોડુ' પાણી નાખતાં જઇ ધટ મેળવણી 
કરવી. તેતે ૧૫ થી ૨૦ મિનિટ બાજુ રહેવા દેવી. પછી એક કઢાઇમાં તેલ 
કકડાવવુ, તે કઢાઇને ચુલા પરથી ખીસાડી તેમાં લીંબુના થોડાં ટીપાં નીચોવવાં. 
પાછું ચુલે મુકી તેલમાં કકડો પડે ને ઉપર મેલ આવે, તે ચમચે કાઢી લેવે।. 
પછી મેળવણીમાંથી અકેક ચમચી ભરી છુરી છુરી તેલમાં નાખી જવી, ને 
ભજીયાં મઝાનાં લાલ થાયને કાઢવાં. 


લ?૭યાં તરકારીના. 


બા રતલ ચણાનો આટો ૧॥ ચમચી મરચાંતી ભૂકી પ નાના કાંદા 

૧ એસ ધઉંનો આટો મીઠુ તેલ ખપ મુજબ ૧૫-૨૦ મૂળાના પાંદડાંના 
૧। ચમચી બારીક મીઠુ ૪ તળવાનાં કેળાં ટુકડા 

ના ચમચી હળદ ૪ નાના પટેટા ૧૨-૧૫ લીલાં મરચાં 


ચણા તથા ઘઉંતા આટાને ચાળવેો. કેળાં, પટેટા, તથા કાંદાને છોલી 
તેની પાતળી સ્લાઇસ કાપવી. મૂળાનાં પાંદડાંને ધોણ તેના ટુકડા કરવા, લીલાં 
મરચાંને આખાંજ રાખી ધોવાં. 

એક ખોલમાં ખેઉ જાતનો આરો, મીઠુ તથા હળદ નાખી તેમાં પાણી 
લેતાં જઇ ખીર જેટલી ધટ મેળવણી કરવી. 


એક કઢાઇમાં તેલને ખૂબ કકડાવવું. પછી આટાની મેળવણીમાં એકેક 
લીલું મરચુ' ખોળી, તેલમાં છુટાં છુટાં નાખી બદામી રગના તળી જુદાં 
કાઢવાં. પછી આટાવાળી મેળવણીમાં મરચાંની ભૂકી મીક્સ કરવી. અને તેમાં 
દરેક જાતની તરકારીની સ્લાઇસો અકેક પછી ખોળી કકડતાં તેલમાં છુટાં 
મુકી બદામી રંગના ભજયાં તળી કાઢી લેવાં. એજ માફક મૂળાના પાંદડાંને 
પણુ મેળવણીમાં બોળી કકડાં ભજીયાં તળી કાઢવાં. 





હ9ઝયાં (પીડાના.) 


૧ ટીપરી ચણાની દાળ ૧ ચમચો ધાણા ૧॥ ચમચો મરચાંની ભૂકી 
ર એસ ખમણેલું ૧ ચમચો મીઠુ ૧ ચમચી હળદ. 

નાળિયેર ૧ ચમચી પાપડખાર- મીદુ' તેલ-ખપ મુજ્બ 
૧ ચમચી જીરૂ છુંદેલો કટ 


દાળને ચુ'ટી ધોઈ ૫-૬ કલાક પાણીમાં ભીંજવી રાખવી. પછી પાણીમાંથી 
કાદી તેને નનડી પીસી કાઢવી. જીરૂ તથા ધાણાને ખોખરાં કરવાં. નાળિયેરને 
બારીક ખમણુવું. 


ફ૪ 
પીસેલી દાળ સાથે જીરૂ તથા ધણા ખોખરાં કીધેલાં, નાળિયેરનુ' ખમણુ, 
હળદ, મરચાંતી ભૂકી, તીમક, પાપડખાર એ બધું મેળવવુ, ને ૩-૪ ચમચા 
પાણી નાખી મીક્સ કરી, ખેથી ત્રણુ કલાક રહેવા દેવુ. પછી એક કઢાઇમાં 


તેલ કકડાવવુ. મેળવણીમાંથી થોદુ હાથપર લઈ ચપટાં ભજીયાં થાપી, કકડતાં 
તેલમાં કકરાં લાલ તળી કાઢવાં. 


સરલ રાારદાકય ટવા તાકર 


મસાલા કચોરી, (દક્ષિણી) 4 


પડ સાટે:-- 
ર ટીંપરી ચણાનો આટો ૧ સપાટ ચમચી મર- ૧ ચમચી ભરી માીઠુ' 
મ ચાંની ભૂ ૧ ચમચી જીરાંનો ભૂકો 
મેળવણી માટે:-- 
૩ કાંદા ૧ ઝુડી કાથમીર બા ચમચી મરચાંની ભૂકી 
૧ નાળિયેર્‌ ૮ કડી લસણુ ના ચમચી મીઠુ 
૮-૧૦ લીલાં મરચાં બા ચમચી હળદ ક 


ચણાના આટાને ચાળી તેમાં બધે મસાલો, મીઠુ' તથા ખે ચમચા મીઠુ 
તેલ નાખી પાણીથી આટો ખાંધવે. 


અ'દરતી મેળવણી માટે નાળિયેરને બારીક ખમણુવુ. કાંદાને છુંદણાના 
કાપવા. કે।થમીર, મરચાં ને લસણને બારીક કાપવું, પછી એ ખધી ચોીજે 
સાથે મેળવવી. 

એક કઢાઈમાં ખે ચમચા મીઠું તેલ કકડાવી, તેમાં ઉપલી મેળવણી, 
હળદ, મરચાંની ભૂકી ને મીઠુ નાખી ડ્રેરવ ફ્રેર્વ કરવુ'' ૩-૪ મિનિટમાં 
ઉતારી પાડવું. 

ચણાના આટામાંથી નાના નાના ગોળા પાડી તેની પુરીએ વણુવી, તેમાંથી 
એક પુરી લઇ. તેમાં ઉપલી મેળવણી થોડી ભરી ઉપર ખીજ ધુરી સુકવી. 
કિનારીને સારી રીતે દબાવી તેને વાળી દેવી. એક કઢાઇમાં તેલ કકડાવી તેમાં 
કચોરી તળી કાઢવી. ગરમ ગરેમજ ખાવી. 


ટપ 
સેવ (ગાંઠયાં સાથની.) 


૧ ટીપરી ચણાનો આટો ૬ ચમચી હળદ 
૧ ચમચી બારીક મીદુ' મીડુ' તેલ ખપ સુજબ 


ચણાના આટાને ચાળી તેમાં મીઠુ, હળદ તથા ખે ચમચા મીઠુ તેલ 
નાખવુ, ને પાણીથી નરમ આટો બાંધવો. પછી મશીનમાં સેવની રીંગ મુકી, 
મશીનને તેલનો હાથ લગાડવો. તેમાં થોડો આટો મુકી સેવ પડૅ ને તેને 
ગાંદીઆ માફકજ તળી કાઢવી. 


જમ, જલી. 
જસમ જલી બનાવવાની કેટલીક સુચના. 


'કાઇબી ફળને બારી તેનો રેસ ગાળી, ગરને કાઢી નાખીને રસમાં ખાંડ 
નાખીને જે બનાવીએ તેનું નામ જલી. એ નીતરી થાય છે, જ્યારે ફળનો ગર 
ભઇ, તેમાં ખાંડ નાખીને ધટ બનાવીએ તેનુ નામ જમ, 


જમ ક જેલી બનાવતી વખતે તપેલી તદન કલાઇ ભરેલી હોઇ જેઇઃએ, 
ને તેમાં લાકડાનો ચમચો! યા કલાઇ ભરેલી ચમચ વાપરવી, જંલી બનાવવી 
હેય તે! તેને વારવાર હલાવવી નહિ. ફ્કત જ્યારે તપાસવી હોય, ત્યારેજ 
જરા ચમચા પર લઇ જેવી. જમ બનાવતી વખતે તે દાઝે નહિ તે માટે 
ચમચ ફ્રેર્વવાની જરૂર પડે છે. જમ કે જેલી બનાવતી વખતે તેમાં ખાંડ 
નાખ્યા પછી, મોટે બળતે નહિ રાખતાં હમેશ ધીમે બળતે રાખવી, જેથી 
કુટનો સ્વાદ બગડી જશે નહિ. 

જમ જેલી પેક કરવાની રીત--પાર્ચમેન્ટ પેપર્‌ યા સફેદ કોરૂં કાગળ 
લઇ તેને સીસીનાં મોઢાં જેટલું ગોળ કાપી, તેની કિનારીએ ઈડાંતી સફેદીને 
હાથ લગાડી, સીસીના મોઢાં પર્‌ ચીટકાવી દેવું, ને ઉપર્‌ ટીનતુ ઢાંકણ 
ટાઇટ બ'ધ કરી દેવુ. એવી રીતે પેક કર્યાથી બગડશે નહિ. જમ જૈલીની 
સીસીઓ હંમેશાં સ્ટરીલાઇઝ (31૦9141180) કરીને કોરડી થાય ને વાપરવી. 





તદ 


કાળી દર'ખની જૅમ* 


૨ રતલ કાળી દરાખ ૨ લીખ બા પાધઇન્ટ 110થી 
૨ રતલ ખાંડ ડે 1201" 191100 


દરાખને સમારી ધે, તે ડૂખે તેટલાં પાણીમાં આશરે બારથી પદર 
કલાક ભીંજવી મુકવી. પછી તેના ઠળીઆ કાઢવા. દરાખ ભીંજવેલાં પાણીમાં 
ખાંડ પીગળાવી તેને જાડાં કપડાંમાંથી ગાળી કાઢવી. પછી તેમાં ખે લીંખુનેો 
રસ નાખી સુલે મુકવુ. શીળો સાધારણુ ચીકાશ પડતો ઘટ થાય, ને તેમાં 
દરાખ ગમે તો આખી બેળવી, નહિ તો દરાખને ભચડી, મોટાં આંધરાંતી 
તારની ચાળણીમાંથી ગાળી કાઢી, તેનો ગર ભેળવે, ધટ થવા આવે ને ધીમી 
આંચે રાખવી, ને અવાર નવાર ચમચો ફેરવ્યા કરવે, 


એક રકાખીમાં જરા જમ નાખી, તે ધટ થયલી ને ચીટકાયલી 
લાગે તો જંમમાં પોટ વાઇન ભેળીને ઉતારી પારી ઠંડી પાડવી. પછી 
સીસીમાં ભરવી. 


આ જમ જેને કબજીયાત હોય તેને ફાયદો ફરે છે. 





ટાંસોટાંની જસ. 

૩ રતલ મોટાં લાલ ટાંમોટાં ૧ ચમચી રાસ્પખેરીનું' એસન્સ 

૨1 રતલ ખાંડ ૩-૪ ટીપાં કોચીનલ 

ટાંમોટાંમાં કકડતુ' થોડું પાણી રેડી, સક્‌ાઇથી તેની છાલ કાઢી નાખવી. 
હીચકાં પણુ કાઢી નાખવાં. 

એક તપેલીમાં છોલેલાં ટાંમોટાં નાખી તેમાં ખાંડ નાખવી, ને તપેલી 
ચુલે સુકવી. તેને ધીમી આંચે રાખી, લાકડાંના ચમચા યા કલાઇની ચમચે 
ફેરવા ફરવું. સાધારણુ ધટ થાય ત્યારે ઉતારી, એસન્સ તથા 'ોાચીનલનાં ટીપાં 
નાખવાં. ઠંડી પડે ને પહોળાં મોઢાંની સીસીમાં ભરવી. 


તાજા' આલુચાની જંસ* 
૩ રતલ આલુચા ૩ રતલ ખાંડ 
આલુચા ખાટાં મીઠાં ભેળ લેવાં. તેને ધોપને ડબે તેટલું પાણી રેડી, 
તેની છાલ નીકળે તેમ થોડા વાર્‌ બાક્વાં. પછી બોઇ/આમાં નાખી રસ ગાળી 
કાઢવો, ને આલુચા રહે તેની છાલ છેલી કાઢવી. 


૮૭ 


એક તષેલીમાં આલુચા, ખાંડ તથા ગાળી કાઢેલો રસ નાખી ચુલે 
મુકવું. અવાર નવાર ચમચે ફેરવ્યા કરવુ. જેમ ધટ લચકા જેવી થાય ને 
ઉતારી પાડવી, એ જંમ ધણી ધટ રહે કરવી. કારણુ ઠૅં'ડી પડતાં વધુ ધટ 
થાય છે. વળી નીચે જલદી દાઝી જશે, માટે અવાર નવાર ફેરવ્યા કરવી. 





નાસ્પતીની જલી. 


ર્‌ દજન નાસપતી "ખાંડ નાસ્પતીના એક પાપટે 
૪ લીંખુ રસે મા રતલ 


નાસ્પતીને છોલી, તેના કટકા કરી, તે ડુખે તેટલાં પાણીમાં નરમ 
બક્વાં. ચુલેથી ઉતારી ક્લેનલ યા ન્નડા કટકામાંથી દાબ્યા વગર રસ 
ગાળી કાઢવે।. 


પછી તે ભરેલા એક પાઈટે રસે નાણ રતલને હિસાખે ખાંડ લેવી. 


એક તપેલીમાં રસ, ખાંડ, તથા આશરે ચાર લીંખુતો રસ કાઢી તે 
સાથે મેળવવે।, પછી તેને ચુલે મૃકવુ. તેમાં જનેશ આવે ને ધીમી આંચે 
રાખવું. ઉપર ણુ આવે તે લાકડાંના ચમચાથી કાઢયા કરવું. જલી ધટ 
થવા માંડે તે ર્‌કાબીમાં કાઢી જેવી. જલી રકાખીમાં બંધાઇ જાય તો બરાબર 
થયલી નનણીં ઉતારી પાડવી. વરાળ નીકળી નય ને ગરમ ગરમજ સીસીમાં 
ભરવી ને હૅડી પડે ને પેક કરવી. 

નાસ્પતી ખાટાં હોય તો લીંબુના રસ ઓછે નાખવો. એજ પ્રમાણે 
અપલની જલી પણુ થાય છે. 


હા 


જો નાસપતી રસદાર હોય ને રસ વધુ નીકળે, તો તે મુજબ ખાંડ 
હિસાખે વધારે લેવી. 


પેરની જલી. 
૭ રતલ મોટાં સફેદ પેર ૩ મોટાં લીંખુ 
૧ રતલ ખાંડ પાણી પેર ડુખે તેટલુ 


પેરને ધોહ તેના ડીચકાં કાપી, જડી ગોળ સ્લાઇસ કરવી. તેમાં પાણી 
૨ડી ચુલે બાફવા મુકવાં. બફાય ને ગર છુઢો પડેલો લાગે કે એક તપેલીંપર 
ખોઇયુ' મુકી, તેમાં ગર ખાલી કરી દેવે. રસ ખોધયાંની નીચે તપેલીમાં 
પડશે. તેમાં ખાંડ નાખી દેવી. ખાંડ પીગળે ને રસને ફ્લેતનલ યા નાડા 
કપડામાંથી દાખ્યા વગર નીતરે! ગાળી કાઢવો. તેતે ચુલે મુકી, ખે ત્રણુ જશ 


હદ 


પડે ક તેમાં ૩ લીંઞુનો રસ કાઢી તે ગાળીને નાખી દેવે, ને જંલી ધટ થવા 
દેવી. ઉપર [ણુ જેવો મેલ આવે તે કાઢયા કરવો. જલી ધટ થાય કે એક 
રકાખીમાં થોડી નાખી જેવી, જંલી બધાય તેવી લાગે કે ઉતારી પાડવી. 
સહેજ વરાળ ઓછી થાય કે ગરમ ગરમજ પહોાળાં મોઢાંતી સીસીમાં રેડી 
દેવી. ઠંડી પડે ને પેક કરી દેવી, જલી ધટ થવા માંડે કે અ'દર ધડી ધડી 
ચમચ નહિ ફ્રેરવવી, કારણુ તેમ કર્યાથી નીતરી નહિ થશે. કોઇ પણુ જાતની 
જલી યા જમ કરતી વખતે ચુલાની આંચ ધીમી રાખવી, કારણુ નહિ તો 
કટના સ્વાદ બળી જઇ જલી બગડી જશે. 


લીલાં જરદાલ્ષુની જસ. 
૨ રતલ લીલાં જરદાલુ ૧। રતલ ખાંડ ર૨ લીંમુના રસ 


લીલાં જરદાલુને ધોધ છાલ છોલી ઠળીઆ કાઢવા. ખાંડમાં ૩ કપ 
પાણી નાખી તયા લીંખુનો રસ નાખી ચુલે મુકવુ, ઉપર મેલ આવે તે 
આંધરાવાળી ચમચથી કાઢવો. શળે સહેજ ચીકાશ પડતો થાય કે તેમાં 
જરદાલુ નાખી દેવાં, ને અવાર નવાર્‌ ફેરવ્યા કરવું. જમ ધટ જેવી થાય કે 
ધીમી આંચે રાખવી. તેયાર થાય ને ઉતારવી. દડી પડે કે પહોળાં મોદાંની 
સીસીમાં ભરવી. 


આ લીલાં જર્દાલુ ચોમાસુ શરૂ થાય તે વખતે ખે ત્રણુ મહિના મુબળમાં 
મળે છે. 


ત્લ 


અચાર, ચટણી વગેરે, 
કાચાં પપાંઉની ચટણી. 
૪ રતલ ખમણેલું પપાંઉે પ ભરેલા ચમચા મીઠું ૨ એસ મરચાંતી ભૂકી 


બા રતલ ીસમીસદરાખ ર એસ આદુ ર્‌ બાટલી સરકા 
૨ રતલ ખાંડ ર્‌ કગ લસણુ મટ 


પપાંઉને છેલી ખમણુવું. આદુ લસણુની પાતળી સ્લાઇસ કરવી. દરાખને 
સમારી થેડા સરકામાં ધોવી. 

એક કલાઇ ભરેલી તપેલીમાં સરકે! તથા ખાંડ નાખી ચુલે મુકવી. 
ખાંડ પીગળે ને તેમાં મરચાંની ભૂકી, આદુ લસણુની ૨ સ્લાઇસ, મીડુ' તથા 
પપાંઉ નાખી દેવુ. ધીમે બળતે ઉથ્રાડી મુી ફેરવ ફેરવ ફરવું. થોડે વારૈ 
દરાખ નાખવી. ચટણી તૈયાર થાય ને ઉતારી ઠંડી પડે ને બરણીમાં ભરવી. 


કેરીની ચટણી 'ખસણેલી. 


આશરે રપ થી ૩૦ કેરી નાણ રતલ કીસમીસ ર્‌ કડા લસણ 


૧ રતલ "ખાંડ દરાખ ૧ મોટો ટુકડો આદુ 
ર એસ બદામ ૧ મર આમલી ૩ થી ૪ ચમચા મીઠુ' 
ર આસ ખારક ૩ ઓસ મરચાંતી ભૂકી હલકા સરકો જીદો 

પ ૧ મોટું કપ સેોળન્ને ક 

દાટ સરકે 


કેરીને ખમણી માંડુ લગાડી બરણીમાં આથી મુકવી. (ખમણેલી કેરીનું 
વજન ૧1 રતલ થવુ ન્નેધએ.) ખીજે દિવસે મીદાનું પાણી નીગારી કાઢવું”, 
ખારેકને એક દિવસ અગાઉથી હલકા સરકામાં ભીંજવી રાખવી. બીજે દિવસે 
સરકામાંથી કાઢી તેના ટુકડા કરવા. બદામને બાષ્ટી નાના ટુકડા કરવા. દરાખને 
ચુ'ટી હલકા સરકામાં ધોવી. આદુનો બારીક રેસો કાપવો. લસણુની પાતળી 
સ્લાઇસ કરવી. સે?ન સરકામાંથી થોડે લઇ તેમાં આમલી ભીંજવી ડહેરૂ' 
ગાળી કાલવુ. 

એક કલાઇ્ની તપેલીમાં બાકીનો સોજ્ે સરકો તથા ખાંડ નાખવી. ખાંડ 
પીગળે કે ખધો મસાલો, મેવો તથા કેરી નાખી ધીમી આંચે ચુલે રાખી 
ફેરવ ફેરવ કરવું, ને થોડો રસ રહે કે ઉતારી પાડવું. £ડુ પડે ને બરણીમાં 
ભરવુ. અવાર નવાર તળે ઉપર કરી ચટણી તૈયાર થાય ને ઉપયોગમાં લેવ. 





૧ર 


૯૦ ર 
ખ્રાહમણી અચાર ( સેડીઆનું. ) 


લીલી કેરી નગ ૨૫ ૬ એસ દળેલી મેથી ૧ તોલે સફેદ હીંગ 
૯ એસ મરચાંની પતરી ૩ ,, ઇળેલી રાઇ ૨ બાટલી સરસીઉં તેલ 
(મરચાંનો “નડે ભૂકો) ર૨ ),, ણળદ બા રતલ મીડુ 


દરેક કેરીને છાલ સાથેજ ધોઇ, કપડાંથી કોરડી કરી તે દરેકના આઠ 
ડુકડા કરવા, ખે મુડી મીંડુ' બાજુ રાખી ખાકીનું મીદુ' તથા એક એસ 
હળદ કેરીને લગાડી બરણીમાં ત્રણુ દિવસ સુચી આથી મુકવી. રોજ બરણીમાં 
હાથ નાખી કરી તળે ઉપર કરવી. ત્રીજે દિવસે કાઢી કપડાં ઉપર વ'ખરાતી 
કરવી. એક ખુમચામાં બધો મસાલો એકરસ કરી વચમાં ખાડા રાખી તેમાં 
હોંગનો ભૂકો મુકવો. સરસીઆં તેલમાંથી એક બાટલી તેલ કકડાવી, પેલી 
હીંગ તથા મસાલા ઉપર રેડી દઇ ઉપર ઢાંકણુ ઢાંકી દેવુ, પછી થોડે વારે 
ઉંધ્રાડી બરાબર મીક્સ ફરવુ. અદર કેરીના ટુકડા પણુ ભેળવા, બીજુ તેલ 
પણુ કકડાવી ડુ કરી રહેવા દેવુ. 

એક બરણીમાં નીચે એક મુદી મીઠુ' નાખી, તેમાં પેલી મસાલા સાથની 
કેરી ભરી, છેક ઉપર ખીજું વધેલું એક મુડી મીઠું નાખી બરણી ચપટ 
બધ કરી દેવી. ચોવીસ કલાક પછી પેલું કકડાવી રાખેલું ઠંડુ સરસીયું તેલ 
અદર નાખી દેવું. કેરી ડુબે તેટલું તેલ હોવુ જેપ9એ. કને તેલ પુરતું નહિ 
હેય તો બીજું મગાવી તેને કકડાવી એકદમ ઠં કરીને અદર નાખવું. 





જરદાલુનો સોસ. 


બાણ રતલ મોટાં સુકાં ના રતલ ખાંડ ર૨ મેટા ટુકડા આદુ 
જરદાલુ ૧ ચમચો મીઠું ર બાટલી સરકો (સોજ્ને) 
૩૦ ગોવેના મરચાં ૧ કડા લસણુ હલકે સરકો ખપ મુજબ 


જરદાલુ તથા મરચાંનાં ડીચકાં કાઢી તે ખેઉને થોડા હલકા સરકાથી 
ધોવાં. પછી કોડીની બરણીમાં બે બાટલી સરકો રેડી તેમાં ખે દિવસ ભીંજવી 
રાખવાં. આદુ લસણુને છેલી બારીક પીસવુ. ખે દિવસ પછી બરણીમાંથી 
આલુ ને મરચાંને કાઢી દરેકને પાટા પર જીદાં પીસવાં, ખરણુમાંતેો સરકે 
ગાળી કાઢવે।. 


એક કલાઇ/તી તપેલીમાં પીસેલાં જર્દાલુ, મરચાં તેમજ આદુ લસણુતો 
મસાલો, ખાંડ, મીઠુ' અને બરણીમાંનો ગાળેલો સરકો નાખવો. પછી તેને 
ચુલે મુઠી ખે ત્રણુ જેશ પાડવા. નીચે દાઝે નહિ માટે લાકડાંના ચમચાથી 


લદ 


ફેરવ ફેરવ કરવું. સાસ મજાનો લાલ થાય કે ઉતારી ચાળણીમાંથી ગાળી 
કાઢવો. ઠંડે પડે ને શીશીઓમાં ભરી પેક કરી દેવે. 





ટસમાટો સાસ. 


ર રતલ ટૉમોટાં ૧૫-૨૦ કાળાં મરી વ્મ મોટા ચમચો મરચાંની 
વા રતલ ગોળ ૨. ટુકડા તજ ભૂકી 

૮ કડી લસણુ પ-૭ લવગ ૧॥ બાટલી સરકે 

૧ ચમચી જર કે કે 


ટાંમોટાંતા ટુકડા કરી બધા સરકામાં બાફ્વાં. બફાયને ઉતારી તારતી 
ચાળણીમાંથી તેને ગાળી કાઢવાં, લસણુ ને જીર્‌] પીસવું. પછી તે ગાળેલાં 
ટાંમોટાંના રસમાં ગોળનો ભૂકો, તથા મસાલો નાખી ચુલે મુકવુ'' એક ખે 
મોટા જોશ આપી, ધીમી આંચે ધટ થવા દેવુ. ઉતારી ગાળીને &ંડુ પડે ને 
ખાટલીમાં ભરવું. 





ટમાટો સાસન- (બજી રીત) 


છ રતલ ટાંમોટાં ૧૫-૨૦ આખાં મરી નમ બાટલી સરકે 
૧ નાનો કેડો લસણ ર્‌ ટુકડા તજ ૧ ચમચો મરચાંતી ભૂકી 
૨ કાંદા ૮-૧૦ લવગ 


૧ નાનો ઠ્ઠકડો આદુ ૧ રતલ ગેોળ 


મરી, તજ, લવગને ખોખરાં કરવાં. ટાંમોટાંના ટુકડા કરવા. કાંદાને 
બારીક કાપવો. આદુ લસણુની સ્લાઇસ કાપવી. 


એક તપેલીમાં ટાંમોટાંના ટુકડાએ નાખી, સાથે આદુ, લસણુ તથા 
કાંદો નાખી ટાંમોટાં બાફવાં મુકવાં. બકફાયને ઉતારી ચાળણીમાંથી ગાળી કાઢવાં. 
પછી નીચે પડેલા રસમાં ખોખરેો કીધેલેો મસાલો, તથા મરચાંની ભૂકી અને 
ગોળનો ભૂકો કરીને નાખી ચુલે મુકવું, ને ધટ થવા દેવું. ત્યાર પછી સરકા 
નાખી દેવે. ધીમી આંચે થવા ૬૫ તેયાર થાય ને ઉતારી, «૭ પડે કે 
ખાટલીએમાં ભરવુ. 


ગરમ સસાલે!? 


ફક એસ લવ ગ ૩ એસ તજ રા તોલા એલચી 
૩ ,, શાહુજર્‌ ૭ જાયફળ ક 


હર્‌ 


એલચી જાયફળ સિવાય સધળેોે મસાલો લોટી પર્‌ ભુંજવેો, પછી 
તે ભુજેલો મસાલો તથા એલચી નયફળ ને છુંદીને ટાદટ ખુચની 


બાટલીમાં ભરવે!. 





ધાણા જીરાંનો મસાલે!. 


નાણ તોલે એલચી 
પૃ 
૧ તોલે જનવ-ત્રી 
ર એસ ખસખસ 
મીડુ 


૧ પાયલી ધાણા ર એસ મેડી 
૬ આસ જર ૧ આનાના તમાલ પતર 
#» ખબાદીયાન ર એસ તજ 


3 
૩ ,, આખી રાઇ ૧ ,, લવગ 
૭૩ ,, સુકાં મરચાં ૨ ,, નાગ કેસર 


ન્તયફળ 


તેલ 


રાઇના દાણા સિવાય એ સઘળો મસાલો જીદ્દો જુદે ભુજવો. પછા 
દરેક ચીજ દળીને પછી ચાળીને સઘળું ભેળી દેવું. રઇને ચુ'શીને મીદ્ય 
તેલનો હાથ દઇતે બે દહાડા તડકામાં મુકવી. ત્રીજે દીવસે દળી, ચાળી કાઢી 


મસાલામાં ના'"ખવી. 


કૅરી પાઉડર. 
૧ રતલ ધાણા ર તોલા લવંગ 
૬ એસ હળદ ૧ તોલો જાવ-ત્રી 
૬ ,, સેડા સુ& ર એસ ચીની કબાળા 
૩ ,), તજ ૩ “યફળ 
૩ ,, ફાળાં મરી ૬ ઓએસ વરીયાળી 


એ સવ સામનને લોટી પર સહેજ ગરમ કરી, 


છુંદવું. પછી ધીમાં બારીક દળી ચાળી કાઢવું. 


ગઈ જજ 


નચ 


ઔસ મરચાં 
ટીપરી યણ! 
,, શીંગ 


ખલમાં નાખી કદ 


ટ 
દેશી મિડાઈ, 


કન્ડેન્સ સીલ્ક્નાં પાનકેકૅ, 
પાનકેક માટે :-- 


ભ રતલ મેડા * રકડ ૧ ચમચો ઘી 
૩ નાતા ચમચા કન્ડેન્સ ૧ ચમચો કાસ્ટર શુગર ૦૦ 
મીલ્ક ૧ ચમચો વેનીલા નકા 
મીક્ષ્ચર માટે :-- 
૦11 રતલ મીદ્દો માવા ૧ એસ પસ્તાં ... થોડા એલચીના દાણા 
૧ એસ બદામ ૨ ચમચી વેનીલા ૩ ૪ ચમચા દૂધ 


કૅન્ડેન્સ મીલ્કમાં એક કપ પાણી બ મીક્સ કરવું. એક ખોલમાં 
ઈડાંનતી સફેદી જુદી કાઢી તેનો કહણુ કફ ચઢાવવો. ખબીન્ન ખોલમાં ઇડાંતી 
દાળ ને ખાંડ નાખી)ી એગ ખીરરે ખૂબ ચાનું. પછી તેમાં થોડો થોડે 
ચારેલેો મેડા નાપ્મી મેળવતાં જવુ, ને થે'5” શ્રોયુ' કન્ડેન્સ મીલ્ક મીક્સ કરતાં 
જવું. ગાંગડા નહિ થાય તેતી સભાળ રાખવી. છેલ્લે તેમાં ઈડાંતી સફેદી તથા 
વેતીલા નાખી ઘટ દૂધપાક જેટલી મેળવણી રાખવી, ને આશરે પાણે કલાક 
હાંકા રાખવુ. 

એક કાઈગ પેનને ચુલે મુકી તેને થોડું ઘી લગાડી કપડાંથી લુછી 
કાઢવું. પછી તે કૂાઈંગ પેતને પાછું ઘી લગાડી, તેમાં એંક નાની કડછી ભરી 
મેળવણી રેડવી, તે ક્રાઈગ પેનને ડાંડો જરા ઉંચકી મેળવણીને બધે ગોળ 
ફરતી કરી નાખવી. તીચંનું પડ થાય કે તવાથાએ ફેરવવું, પછી બીજું 1 
લાલ થાય ને કાઢવું. 

મીદ્દચર્‌ માટે--ખબદામ, પસ્તાં બાણ]ી ૧૦-૧૨ ની સ્લાઇસ ફરવી ને 
ખાષ્ટીની પીસી નાખવી. માવામાં થોદું દૂધ મીક્સ કરી જરા પોચે! કરવે. 
પછી તેમાં પીસેલાં બદામ પસ્તાં, વેનીલા, એલચીના દાણા તથા બદામ 
પસ્તાંની મ નાખી મીક્સ કરવુ. પછી તે માવામાંથી એક ચમચો 
ભરી માવે! પેતકેકના છેડા ઉપર લ બાઇએ સરખો મુકી, પાનકેકનતા સાઇડના 
બેઉ છેડા સ? વાળવા, પછી તેને ગોળ રેલ કરી દેવું. એજ માફક બધાં 
પાનકેક કરવાં. 


કૅસ્ટ્ડે-ફીચ. 
૧ શૈર્‌ દૂધ ૧૨ ૫ 2 ઓસ બદામ 


ગા રતલ ક્રીમ ૭ એસ ખાંડ ૧ નાતો ચમચો ચારેલી 


૪ 


૧ ચમચો વેનીલા ૧ ચમચી એલચી 
૧ વાઇન ગ્લાસ ગુલાબ ”્તયફળ 
૦ ચમચી કૈરવેસીડ ૧ એસ માખણુ 


બદામને બાષ્દી છેલી દશ બાર્‌ બદામની સ્લાપ્ત્સ કાપવી, ને બાકીની 
પીસી નાખવી. એક ખોલમાં બાર ઈડાની દાળ, તથા સાત ઈડાની સફેદી 
નાખી ખુખ કમે ચઢાવવે. 


એક તપેલીમાં દૂધ નાખી ચુલે મુકી, એક નેશ પડે કે તેમાં ખાંડ 
નાખવી, ને દૂધને અરધુ' બાળવુ. પછી તે ગરમ ગરમ દૂધ ઈડાંમાં નાખી 
મીક્સ કરવુ, ને ઠંડુ પડવા દેવું. પછી તે દૂધમાં ક્રીમ, પીસેલી ખદામ, 
થોડી ચારેલી, કેરવેસીડ, એલચી ન્યફળ, વેનીલા, તથા ગુલાબ એ બધુ 
નાખી મીક્સ કરવું. 


એક પાઇડીશને માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખી, ઉપર્‌ વધેલી 
ચારોલી તથા બદામની સ્લાઇસ નાખવી, અને ભટ્ટીમાં મુકી લાલ રંગનુ 
ભ્રુજી કાઢવું. 


કોર્ન ફ્લોર કેઇલ્સ* 
પ એસ કૉનક્લેોર ૧ ચમચો કાસ્ટર શુગર ર ચમચી વેનીલા 


૦ શૈર્‌ દૂધ ડર્પ્ડાં ઘી તળવા સાર્‌ ખપ મૃજબ 
કસ્ટર્ડ માટે:-- 

ના શેર દૂધ રપ ર ચમચી વેનીલા 

૪ ચમચા ખાંડ ૧ ચમચી કેૅનક્લેર ૧ ચમચી એલચી ન્નયફળ 


એક ખોલમાં ઈડાંને આખાં ભાંગી એગખીટરે કક ચદ્વવે।. પછી તેમાં 
ખાંડ નાખી મીક્સ કરવી, બીન્ન બખોલમાં કોન ફ્લોર નાખી તેમાં થોડુ થોડુ 
દૂધ નાખતાં જઇ હાથે બરાબર મીક્સ કરવુ. ગાંગડા થવા દેવા નહિ. પછી 
તેમાં ઈડા ખાંડવાળી મેળવણી તથા વેનીલા ભેળી, ચાપટ જેટલી ધટ મેળવણી 
કરી ના કલાક ઢાંકી મુકવી. એક ફઢાપ્માં ઘી નાખી ચુલે મુકી તેમાં એનું 
મશીન (એ બનાવવાને માટે ઉપર દાંડે, ને નીચે ગોળ ને ગોળ કરતી 
રીંગનુ' એલ્યુમીન્યુમનું' મશીન બનાવેલું તૈયાર મળે છે) મુકી, તે ગરમ થવા 
દેવુ, અને ઘી કકડે કે મશીનને દાંડાથી ઉંચકી લઇ, તેનો રીંગવાળા ભાગ 
મેળવણીમાં પોણા ડ્ખે તેટલુ' ખોળી, પાછું કકડતાં ઘીમાં ઉભુ' મુકી દાંડા 
પકડી રાખવો. પછી કાઇલ બદામી રગની તળાય કે બહાર કાઢી, ઉપરથી 


લ્પ 


જરા થોકીને ખીજી રકાબીમાં બહાર કાઢવું. એજ માફક બધી કૉઇલ્સ કરવી. 
પણુ દરેક વખતે મશીનને ખુબ ગરમ કરી મેળવણીમાં ખોળવુ. 


કસ્ટડ માટે--દૂધતે ચુલે મુકી ત્રણુ જશ પાડવો. એક ખોલમાં પડો, 
ખાંડ તથા કૌન ફ્લોર નાખી ખુખ ચઢાવવું, પછી તેમાં પેલું ગરમ ગરમ 
દૂધ રેડી દઇ હાથ રાખ્યા વગર મીક્સ કરી દેવું, પછી તે મેળવણીને પાછી 
તપેલીમાં નાખી ચુલે સુકી ફ્રેરવ ફેરવ કરવી. મેળવણી ધટ દૂધપાક જેવી 
થાય ને ઉતારી પાડવી. ઠંડ પડે ને વેતીલા, એલચી ન્નયફળ ભેળી દેવુ, 
અને કાઇલ સાથે ખાવુ. 


કોન'ફ્લોરના કરકરી આં 


૪ એસ કોર્નફ્લોર ૧ મોડુ કપ દૂધ ૧ ચમચી એલચી 
૩ ,, કાસ્ટર શુગર ૨ ડા જાયફળ 
ર્‌ ,, માખણુ ર ચમચી વેતીલા ઘી ખપ મુજબ 


એક બોલમાં ઈડા નાખી ખુબ ચઢાવવાં. એક તપેલીમાં કૅર્નફલેર 
નાખી તેમાં થોડું થોડું કરી બધું દૂધ નાખી મીક્સ કરવું. પછી તેમાં 
માખણુ તથા બે ચમચા ખાંડ નાખી, ચુલે મુકી ફેરવ ફેરવ કરવુ, અને 
ઘટ રવા જેવી મેળવણી થાય કે ઉતારી પાડવું, ને ઠંડુ પડવા દેવુ. પછી 
તેમાં ચઢાવેલાં ઈડા નાખી બધું મીકસ કરવુ, તે છેલ્લે વેનીલા તથા એલચી 
જાયફળ નાખી મીક્સ કરવુ. 

એક કહઢાઇમાં ઘી કકડાવી, તેમાં અકૅક ચમચી મેળવણી છુરી નાખી, 
બદામી ર્‌ં ગના કર્કરીઆં તળી કાઢવાં, અને ગરમ ગરમ પરજ ખાકીની ખાંડ 
ભભરાવી દેવી. 





કેરવાઇ "ખમણની. 


૧ ૬જન તળવાના પાકાં ૨ એસ દરાખ ર ચમચા ગુલાબ 
જ્ળાં ર ,, પસ્તાં ૧ ચમચો દૂધ 

૧ નાળિયેર ૧ ચમચી છુંદેલુ' એલચી તળવાનું થી ખપ 

૪ ચમચા ખાંડ “ળયફળ મુજખ 

ર્‌ એસ બદામ ર ચમચી વેતીલા ક 


%ુળાંને ધેરી પોચાં કરી, છેલીને આખાંજ અધકચરાં તળવાં. પછી 
તેતે ઉભાં ચીરી અ'દરતી નેસ કાઢી નાખવી, ને તેને ગેસના મશીનમાં 


ઉદ 
સૂતક, 


પાસી નાખવાં. પછી તેમાં વેનીલા નાખી, મીકસ કરીને કેર્વાઇ જેટલા ગોળા 
કરવા, બદામ, પસ્તાંને બાષી, છેલી તેના ઝીણા કટકા કરવા, દરાખને ચુંટીને 
ધ્રોવી. એ ત્રણેને ઘીમાં તળી કાઢવું. નાળિયેરને ખમણી તેમાં એક ચમચો 
ઘી, દૂધ, ખાંડ તથા ઝુલાબ નાખી ચુલે મુકી ફેરવ ફેરવ કરવું. ખમણ 
ચીકટ ને લાલ થાય કે તેમાં બદામ, પસ્તાં, દરખ, એલચી જાયફળ નાખી 
ઉતારીને ઠંડુ પડવા દેવું. પછી કેળાંના એક ગોળા લઇ, હાથને વળગે નહિ 
માટે જરા ગુલાબનો હાથ લગાડી, ગોળ કેડીઆં જેવું કરવું. તેમાં એક 
ચમચો 'ખમણુ મુકી બધેથી બંધ કરી દેવું. પેનામાં ઘી નાખી ચુલે મુકી, 
ઘી કકડે ને તેમાં કેરવાઇ સુકવી. એક પડ લાલ તળાય તે સ ભાળથી ઉટળાવી 
બીજુ પડ લાલ થાય ને કાઢવી. 





કેસરી પેડા. 
૧ રતલ સુકો માવે ૧ મોટો ચમચો દૂધ ૧ ચમચે! પસ્તાં 


૦॥ રતલ ખુરાખાંડ ૧ ચમચી એલચીના ૧॥ ચમચો થી 
૧ ચમચી કેસર દાણા ક 


કેસરને સેકી દૂધમાં ભીંજવી મુકવી. પસ્તાંની છાલ સાથેજ સ્લાપ્સિ 
કાપવી, 


માવાને કઢાધ્#માં નાખી ચુલે મ્રીી ગરમ કરવે. તે ગરમ થાય કે 
ચમચાએ ભાંગી છુટો કરવો. પોચો થાય કે તેમાં "ખાંડ તથા એક ચમચી 
ઘી નાખી ફ્રેરવ ફેરવ કરવુ. સહેજ ધટ થાય કે કસર્‌ ભીંજવેલું દૂધ ભેળવું. 
હાથને સહેજ ચીકટ જેવુ લાગે, ને ગોળી વળે તેવું થાય કે તરત સુલેથી 
ઉતારી પાડવું. પછી તેમાં એલચીના દાણા લેળી દેવા. હાથતે સહેજ ઘી 
લગાડી, મેળવણીમાંથી ગરમ ગરમજ નાનો ગેળા લઇ, તેનો પેડા માફેક 
આકાર કરી, તે પર પસ્તાંતી સ્લાઇસ દાખી છુટા છુટા સુકાવા મુકવા, 





કેળાંના ર્ડુટેલસ, 


૯ લીલી છાલનાં કેળાં ૨ "ડાં બ્રી તળવા સાર્‌ ખપ મૃજબ 
૩ એસ મેડેા ર ચમચી વેનીલા થોડા રવે 
૦1 રતલ ખાંડ ૧ ચમચી એલચી નયકળ પ, 


કળાંને છોલી તેના કટકા કાપવા. એક તપેલીમાં કેળાંના કટકા તથા 
૦ ૩પ પાણી રેડી ચુલે મુકી કેળાને બાફૂવાં. ખફય કે ચુલા પરજ રાખી 


હહ 


તેને છુંદી કાઢવાં, અને તેમાં ખાંડ નાખી ફ્રેર્વ ફ્રેરવ કરવુ. ખાંડનું પાણી 
સુકાય કે તેમાં થોડે થોડે કરી બધો મેડે નાખી મીક્સ કરવો. નીચે દાઝે 
નહિ તેતી સભાળ રાખવી. મેળવણી ધટ ગોળા જેવી થાય કે ઉતારી પાડવું, 
પછી તેમાં અકેકુ' ઈડું' નાખી મીક્સ કરવુ. છેલ્લે વેનીલા, એલચી નયકફ્‌ળ 
નાખી મીક્સ કરવુ. પછી તેના નાના નાના ગોળા કરી તેતે સહેજ 
રવામાં લપેટવા. 

એક ક્રાઈગપેનમાં ઘી નાખી ચુલે મુકવું. ઘી કકડે કે તેમાં છુટા છુટા 
ગોળા મુકી, ઉપરથી સહેજ દાખી ને પટીસ માફક ચપટા કરવા. પછી એક 
પડ લાલ તળાય કે ફેરવી, બીજું પડ લાલ થાય કે કાઢવાં. 





શાક ટડ 


ગાજરનો હલવે!. 


ર રતલ ગાજર ૧ એસ બદામ ર્‌ ચમચી છુંદેલું' એલચી 
૧ રતલ ખાંડ ૧ ,, પસ્તાં જાયફળ 

૦ રતલ માખણુ રે ,, જીસમીસ દરાખ ર્‌ સમચા ગુલાબ 

૨ રેર દૂધ ર ર ચમચો વેતીલા 


બદામ પસ્તાંને બાષ્ટી છોલી સ્લાઇસ કરવી. દરાખને સમારી ધોવી. 
ગાજરની છાલ ઓખવી પછી તેને ખમણીથી ખમણવાં. 

એક તપેલીમાં ગાજર્‌ ડુખે તેટલું પાણી ગાજર સાથે નાખી, ચુલે 
મુી ગાજરને અધકચરાં બાષ્દી કાથ્વાં, ને ખોધ્યાંમાં નાખી ગાજરને દાખીને 
પાણી નીગારી કાઢવુ. દૂધને ચુલે મુકી ચાર પાંચ નેશ આપવા. તેટલાં 
ખીજી તપેલીમાં બાફેલાં ગાજર, ખાંડ તથા માખણુ નાખી ચુલે મુકી ચમચથી 
ફેરવ ફેરવ કરવું. ખાંડનું પાણી બળે કે તેમાં દૂધ નાખાીં દેવું, અને ચમચે 
ફેરવ્યા કરવું, નહિ તો નીચે દાઝવા માંડશે. બધુ દૂધ બળો રહે ને હલવો 
લચકા જેવો થાય કે તેમાં બદામ, પસ્તાં, તથા દરાખ નાખી દૈવી. થેાડે વારે 
હલવો ચુલેથી ઉતારી પાડવે।. પછી તેમાં એલચી ન્નયફળ, ગુલાબ ને વેનીલા 
નાખી મીક્સ કરી ઠડા પડવા દેવે. 





ગુલકુ'દ* 
૩ રેતલ ચીનાઇ સાકર ૧ રતલ તાન્ન ગુલાબતી પાદડીઓ 


ઉપલી ખેઉ ચીજેને જુદી જુદી બારીક છુંદવી. પછી એક ખીલેોરની 
બરણીમાં તીચે સાકરનુ' પડ કરી, તે ઉપર્‌ ગુલાબતી પાંદડીઓનુ પડ કરવુ", 
૧૩ 


વન 
સમે અવાર નવાર પડ કરી તેતુ' મોટુ બધ કરવુ. સાકર પીગળે ને ગુલક'દ 
તૈયાર થાય ત્યાં સુધી રજ તડકે મુકવુ, 
ગઝુલકઝ'દ (બીજ રીત.) 
૩ રતલ ચીનાઇ સાકર. ૧ રતલ તાન્ન ગુલાબતી પાંદડીઓ 


ઉપલી ખેઉ ચીન્નેને જુદી જુદી બારીક છુ'દવી. પછી સાકરનો ટાઇટ 
શળે કરી તેમાં છુ'દેલી ગુલાબની પાંદડીઓ નાખી, ધીમા અ'ગાર ઉપર 
રખી ફેરવ્યા કરવું. ગુલકદ સુકો થાય ને ઉતારી ઠંડે પાડવો, પછી 
બરણીમાં ભરવે. 


દભલ-કા-સીટા. (પાંઉ'નો હલવે।) 


૧ પાંઉં ર એસ પસ્તાં ૧ ચમચી ખુંદેલું' એલચી 
દ ઓસ ખાડ જ ઝુ ધી 'ળયફળ 

દં ,, મલાઇ ર્‌ આનાભાર કેસર મક 

ર્‌ ,, બદામ ૧ કપ ગુલાબ 


બદામ પસ્તાંનતે બારી સ્લાઇસ કરવી. કેસરને બે ચમચા ગરમ 
પાણીમાં ભીંજવવી. પાંઉનતી સ્લાધઇસ કરી તેના કાંદા કાઢી, તેના નાના 
ટુકડા કરવા. 


એક તપેલીમાં ઘી કકડાવી, તેમાં પાંઉંના ટુકડા સહેજ ખદ્દામી રગના 
તળી કાઢવા. પછી તેજ ઘીમાં ખાંડ તથા ખે મોટાં કપ પાણી રેડીને સહેજ 
ચીકાશ પડતો શળે થાય, કે પાંઉંતા ટુકડા નાખી ધીમી આંચે પાંઉં સીજવા 
દેવું. તે નરમ થાય ને છુંદી કાઢવું. પછી તેમાં ગુલાબ નાખી દેવો. પછી 
થોડો વખત થાય કે મલાઇ ભેળી દેવી. છેલ્લે કૈસરનું પાણી રેડી, ઘી પર 
આવે ને અર્ધી બદામ પસ્તાંની સ્લાઇસ તથા એલચી ન્નયફળ બેળી દેવુ. 
એક પ્લેટમાં કાઢી બાકીની બદામ પસ્તાંતી સ્લાઇસ ઉપર ભભરાવવી. 


પાઈનેપલ પ્રીઝવ*. 
ર મોટાં પાકાં ને રસદાર અતેતાસના ડટુકડાના ર કપ ગુલાબ 
અનેનાસ વજન જેટલી ખાં8 ૧ ચમચી એલચીના દાણા 
અનેનાસની દોઢ ઈચ ન્નડીં સ્લાઇસો કાપીને છેલવી, ને વચમાંનો દાંડે 
તથા આંખ કાપી કાઢી નાખવી. પછી સ્લાઇસના પાતળા નાના ટુકડા કરવા. 








દ્ર 


તે ટુકડાઓને તોલી, તેટલા વજનની ખાંડ લેવી. એક કોડીના વાસણુમાં એ 
"ખાંડ તેમજ અનેનાસના ટુકડા એક દિવસ અગાઉથી મીકસ કરી ઢાંકી રાખવા. 
બીજે દિવસે એક કલાઇ ભરેલી તપેલીમાં એ અતેનાસના ખાંડ સાથના 
ટુકડાઓ નાખવા. તેમાં બે કપ ગુલાબ અને એલચીના દાણા નાખી ચુલે 
મુકવું. ખાંડ પીગળે કે ચુલો ધીમો કરવે, અને થોડેવારે અદર ચમચ ફ્રેરવી 
અનેનાસના ટુકડાઓ ફેરવવા. જે લાલ રગનો મુર ખો નેપતો હોય, તો બાળેલી 
ખાંડનો રગ ખપ મુજબ નાખવે. 


મુરખો મજાનો ચીકાશ પડતો થાય કે ઉતારી પાડવો અને હડ પડે ને 
બરણીમાં ભરવો. એ મુરખોા ધીમી આંચેજ કરવે. 


કરાર # સવરા, 


બઅ'ગાલી રસ ઝુલ્લા* 
૨ શેર દૂધ (તેનો માવે ફરાડેલો ૦॥1 રતલ થશે ) 


ર લીંઝુ ૧ ભરેલી ચમચી સોજ (રવે!) 
શીળા માટે:--- 
ર॥ રતલ ખાંડ ૧ શેર પાણી 
સીરપ માટેઃ-- 
૧ રતલ ખાંડ ૩-૪ ચમચા ગુલાબ, નહિતો 
થોડા એલચીના દાણા ૧ ચમચી વેનીલા 


લીંબુના રસ કાલવે।. દૂધને ચુલે મુકી એક નેશ આવે કે તેમાં 
લીંઞુનો રસ નાખવે. દૂધ ફાટે કે તેને એક કપડાંમાં નાખી ગાળી કાઢવું, 
અને એ કપડાંમાં જે માવો રહે, તેને બાંધીને ટાંગી રાખવો. આશરે પાંચથી 
સાત કલાક સુધી ટાંગવો. માવો તદન સુકાય, ને બધું પાણી નીગરાય કે 
તેને એક ખુમચામાં નાખી હાથે હાથે ખુબ મસળવેો, અને તદન પોચો 
કરવો, પછી તેમાં રવો થોડો થોડો નાખતાં જઇ મસળતાં જવું. એ 
માવામાંથી થોડા થોડે માવે લઇ તેની લખોટી જેવી નાની નાની ગોળીઓ 
કરવી. ગોળીએ તદન સક્‌ાઇદાર કરવી, કારણુ કે જરા પણુ ફાટ રહેશે, તો 
શીળામાં ફરતી વખતે છુટી જશે. ગોળીઓ કરી જરાવાર એક પ્લેટમાં મુકી 
સુકાવા દેવી. 

સીરપ માટે--એફ રતલ ખાંડમાં એક મોટું કપ પાણી નાખી તેનુ 


ધટ સીરપ કરવું. તેમાં એલચીના દાણા, તથા ગુલાબ યા વેનીલા નાખી તેને 
ધીમે ચુલે રહેવા દેવે. 


૧૯૦ 


શીળા માટે--અઢી રતલ ખાંડમાં એક શેર પાણી નાખી ચીકાશ પડતો 
પાતળા શીળે કરવો. (ધટ નહિ કરવો) પછી ચુલાપરજ એ પાતળા શીળામાં 
પેલી માવાવાળી ગોળીઓ તપેલીની ગોળ ફરતી કિનારીએ અ'દર સંભાળથી 
મુઠી, પરથી વીસ મિનિટ બાકફ્વી. એ બાફતી વખતે ચુલો મોટો રાખવો, 
નહિ તો રસ ગલ્લા છુટી જશે. એતી ઉપર્‌ ઢાંકણું ઢાંકવું નહિ. પછી એક 
રસ ચુલ્લાને ચમચ પર લઇ તેમાં એક સળી ખોસી જન્ેવી. સળીને માવે 
વળગે નહિ, તો બરાબર થયલે જાણુવો. અકેક રસ ગુલ્લાને સ'ભાળથી ઉંચકી 
પેલા તૈયાર રાખેલા ધટ સીર્‌પમાં નાખવો, ને રસ ગુલ્લા સીરપ પીએ ત્યાં 
સુધી રહેવા દેવા, પછી ચુલેથી ઉતારવા. તદન ઠંડા ચાયને ખાવા. 


એ ધણીજ સ્વાદિઃ* બંગાળી મિઠાઇ છે. 





જઝગઝઇઝાટક' 


ભરૂચી ઝુ'દ૨પાડ. 


૧ રતલ ઘી સોજું ૪ ઓસ બદામ ૧ ચમચો વેનીલા 
મીઠાધનું ર્‌ ,), પસ્તાં ર૨ ચમચા ગુલાબ 

વા રતલ ઝીણો રવે ૬-૭ કીસમીસ દરખ નવટાંક દૂધ 

બા। રતલ મેડે ર એસ ચારોળી કાર 

૧ રતલ મેડા ખાંડ ૧ તોલે એલચી મ 


એલચીને ખોખરી કરવી. બદામ બાશીને કોરડી કરવી, ને તેને આડી 
ઝીણી કાપવી. પસ્તાંને આડાં ઝીણાં કાપવાં. 

એક મોટી તપેલીમાં બધું ઘી નાખી ધીમે તાપે મૃકવું. ઘી પીગળે 
કે રવો નાખવે।. તેતે હાથ રાખ્યા વગર ચમચે ધુ'ટયા કરડું, ને પાંચ મિનિટે 
મેડો નાપ્મી ધુ'ટયા કરવો. પછી પાંચ મિનિટે ૬-૪ દરાખ નાખવી. ધીમે 
તાપે રાખીને હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ટયાજ કરવું. વીસ પચીસ મિનિટે દરાપ્મ 
લીને ઉપર આવરે, પણુ પછી જરાવારે તે »ુલેલી દરાખ તષેલીની એક 
કિનારીએ સામટી થઇ જશે, ને ધીમાં ખડખડ કકરા આવશે. જ્યારે એમ 
થાય ત્યારે આટો થયલે જાણવો. (ચુલે મુક્યા પછી લગભગ અધે કલાકે 
એ ગ્રમાણે આટો તૈયાર થશે.) પછી ચુલેથી ઉતારીને તરતજ ખાંડ નાખવી, 
ને દૂધમાં વૈતીલા ને ગુલાબ ભેળીને તે નાખવો. તે બધાંને ચમચે ફ્રેર્વીને 
અર્ધા” બદામ, પસ્તાં, ચારોળી ને અર્ધા એલચીના દાણા તેમાં નાખી મીક્સ 
કરવા. બધુ' ચમચે જરાવાર્‌ મીક્સ કરવુ, ને પાછુ ચુલે મુકી ફ્રેરવવુ. હવે 
ચુલો જરાક મોટા રાખવો. પાંચ સાત શમોંનેટમાં ધી ઉપર આવશે, કે 
ઉતારી એકદમ તરતજ નાતના ઊંડા ખુમચામાં નાખી દેવુ, નહિ તો વવર્‌' 


૧૦૨ 


થઇ જશે. ઉપર્‌ ખઆકીનાં બદામ, પસ્તાં, ચારોલી ને એલચીના દાણા નાખી 
દવા, ને તરતજ કાંસ્યાના તળ્યાંએ સરખું છેક કાંઠાવેર૨ થાપ્યા કરવું. ખે કલાક 
રહી કાપ મુકવા, ને રાત રાખી ખીજ સવારે કટકા ઉપાડી લેવા. 


વધારે મોટા ને ઊંડા કટકાઓનેો કરવો હેય તો ઉપલે સામન દબલ 
લેવો, ને મોઢા ઊંડા ખુમચામાં કરવો, કે જેથી મોટા જાડા ટુકડા નીકળશે. 


ભાવનગરને રેટલે!, 


€ એસ બદામ ૧ એસ માખણુ વણુવા માટે છુંદેલી ખાંડ 
પ ,, છજીંદેલી ખાંડ ર૨ ચમચા ગુલાબ જુદી 
૩ આની ભાર કસર ૦। ચમચો મેડા ભભ- દ 

રાવવા માટે ક 


કેસરને સેકી ગુલાબમાં ભીંજવી મુકવી. બદામને બાડષી છોલવી, પછી 
કેસરને ગાળી તેના પાણીમાં બદામ પીસવી. જરા પીસાય કે ખાંડ સાથે 
મેળવી ખાંડ ને બદામને પાટા પર્‌ પીસવી. પછી વણવા માટે ટેબલ પર 
છુંદેલી ખાંડ નાખી તે પર્‌ એ મેળવણીને જરા મસળીને ન ઈચ નડી 
વણુવી, પછી ગોળ દાબડાના દ્ાંકણુથી તેની રોટલીઓ કાપી કાઢવી. એક 
ખુમચામાં એક કાગળને માખખણુ લગાડી મુકવું. તે પર મેડેો ભભરાવી તેમાં 
એ રોટલીઓ મુકવી, ને ધીમી ભઠ્ઠીમાં જરા સુષ્ઠી કરવી. નીચે જરા પણુ 
તાપ આપવે નહિ, ને ધીમી આંચે રાખવી. બરાબર સુષ્ી થાયને હાથને લાગે 
નહિ ત્યારે કાઢવી. 


શ્ાવમ્ાનઇમા નાસા માક .ત.જજણણરજભરણભ્ાસસ0ન 


મલાઇના દૃષ પોવા. 


૧ રીપરી જૌવા ૧ એસ બદામ ૧ ચમચી છુંદેલું' એલચી 
વા શેર દૂધ ૧ ,, પષસ્તાં જાયફળ 
બા રતલ મલાઇ પ ચમચા ગૃલાબ હ 
ભા॥। રતલ ખાંડ ૧ ચમચો વેતીલા ક 


બદામ, પસ્તાંને બાળી પાતળાં સ્લાઇસ કાપવી. પાવાને ચુ'ટી ધોઇ, 
બોધયામાં નાખી વખરાતા કરવા. દૂધને ચુલે મુકી એક જેશ પડે “ક તેમાંથી 
અરધું કપ દૂધ કાઢી લઇ, તેમાં મલાઇ મીકસ કરી રાખવી. બાકીના દૂધમાં 
ખાંડ નાખી ચુલે મુકવું. ખાંડ પીગળે ને ખીશ્ને એક જેશ પાડવો. પછી 
તેમાં પૌવા નાખી દેવા, અને અવાર.નવાર ફેરવ ફેરવ કરવુ. પૌવા ધટ થાય 
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કે ઉતારી પાડવા અને જરા વરાળ બધ પડે કે તેમાં મલાઇ નાખી ૬૪, 
મીક્સ કરી ઠંડુ પડવા દેવુ. પછી તેમાં કાપેલી બદામ પસ્તાંતી સ્લાઇસ નાખી 
દઇ મીક્સ કરવુ. પોવા તદન ઠંડા પડે કે તેમાં એલચી નજ્નયફળ, ગુલાબ; 
ને વેનીલા નાખી મીક્સ કરવું. પછી તે વાસણને બરફ પર મુકી પોવાને ઠંડા 
થવા દેવા, 


સાવાનોા સલીરોા. 


$ એસ રવે ૩ ઔંસ કનડીડ પીલ્સ ના ચમચો છુદેલી 
૬ ,, ધઉંતો આટો વા રતલ સાવેો “વ-ત્રી 

૭ ફયા ૧ા। રતલ "ખાંડ ૧ ચમચી કેરવેસીડ 
બ તોલો કેસર ૧॥ રતલ થી ૦ શેર દૂધ 

૩ એસ ખદામ ૩ ઔંસ સાકર ૧ ચમચો વેતીલા 

૩ ,, દરાખ ૧ ચમચો છુંદેલું એલચી 

૨ ,, પસ્તાં જતયકળ 


ખદામ પસ્તાંને બાષ્ી, છેલી સ્લાઇસ કરવી, ને ઘીમાં બદામી રગતી 
તળી કાઢવી, દરાખને સાફ ધોપ તળવી. કૈન્ડીડ પીલ્સ ઝીણી કાપવી. સાકરના 
ઝીણા ટુકડા કરવા. કેસરને સેકી ખે ચમચા દૂધમાં ભીંજવવી. 

આટા તથા રવાને સાથે ભેળીને ચાળવે.. તેમાં ત્રણુ ઔસ થી નાખવું. 
પછી અક્રેક ઈડ' નાખીને મેળવતાં જવું. બાકીનું દૂધ નાખી જરા મસળીને 
મુડીઆં કરવાં. ઘીને કકડાવી તેમાં એ મુડીઆં લાલ રંગના તળી કાઢવાં, ને 
ગરમ ગરમજ ખળમાં નાખી છુદી કાઢવાં, પછી તારની ચાળણીમાં નાખી 
તે ભૂકો ચાળી કાઢવો. જડું' રહે તો એમજ પાછું નાખી છુ'દવું. બધાં 
મુડીઆંનો એમજ આટો ફરવે.. : 

એક તપેલીમાં ખાંડ તથા ત્રણુ કપ પાણી રેડી તેનો ચાસ પડતો 
શીળા કરવો. પછી તે તપેલી ઉતારી એ શીળામાં પેલાં મુદીઆંનો આટો, 
માવો ને બાકીનું' બધુ' ઘી નાખી મીક્સ કરવું, ને સુલે મુકી ફેરવ્યા કરવુ 
ધટ લચકા જેવુ' થાય કે કેસરનું દૂધ નાખવુ. ફેરવ ફેરવ કરી ઘી છુટુ 
પડવા માંડે ' ઉતારી વેનીલા, એલચી જ્નયકૃળ, જ્વ'ત્રી અને કેરવેસીડ નાખવી. 
તળેલા મેવામાંથી અધા મેવો, કેન્ડીડ પીલ્સ તથા થોડા સાકરના ટુકડા અ'દર્‌ 
ભેળવા. મલીદાને ફ્લૅટ ડીશમાં કાઢી, ઉપર બાકી રાખેલો મેવો તથા સાકરના 
ટુકડા ભભરાવવા. 
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સુલતાની બરરી. 
૧ શેર દૂધ ખદામ તથા માવાના ના કપ ગુલાબ 
જ્રાડેલા માવાના વજન વજન જેટલી કસ્ટર્‌ ૧ એસ પસ્તાં 
જેટલી બદામ શુગર ૧ ચમચી માખણુ 
દડ ર ચમચી વેનીલા ૧ લીખુતો રસ 


પસ્તાંતી સ્લાઇસ કાપવી, દૂધને ચુલે મુકી એક ન્નેશ પડે કે તેમાં 
લીંખુનો રસ નાખી દૂધને ફૂાગ્વુ. એ ફૂાડેલા માવાને એક કપડામાં નાખી 
ટાંગી મુકવો. બધુ' પાણી તીકળી ન્નય કે તેને તોલી, તેના વજન જેટલી બદામ 
લેવી. બદામને બાષ્ટી છેલી, પીસી કાઢવી. પછી દૂધના માવા તથા બદામને, 
ગુલાબ નાખીને સકફાઇથી પાટા પર બારીક પીસવી. પીસાઇ રહે કે તે તોલી 
તેના વજન જેટલી કેસ્ટર્‌ શુગર લેવી. 

એ બધાંને એક તપેલીમાં નાખી ચુલે મુકી ફેરવ ફેરવ કરવુ. નોચે 
દાઝે નહિ તે સ ભાળવુ', મેળવણી ધટ ગોળા જેવી થાય, ને તપેલીની ફિનારીથી 
અળગી થાય કે ઉતારી પાડવુ(. એક થાળીને માખણુ લગાડી તેમાં નાખી 
સરખું કરવું. તે પર્‌ પસ્તાંતી સ્લાઇસ ભભરાવવી, કાંસ્યાનાં તળીઆંથી થાપી 
કાઢું. હંડી પડે કે ટુકડા કરવા. 


સેડાના માનની દાળની પોળી. 
9॥1 રીપરી તુવરની દાળ ના ચમચી કરવેસીડ ના ટીપરી મેડે 


૬ ઔંસ ગોળ ૧ ચમચાજછઠ'દેલુ'એલચી ૩ ચમચા ચોખાનો આટો 
૩ ચમચા ખાંડ જળયફળા ૦ ચમચી મીઠુ 

૧ ઔસ બદામ ના રતલ માનનું ઘી ના કપ ગુલાબ 

૧ ,, પત્તાં ર ચમચી વેનીલા સાટા માટે મેડો જુદો 
૧ ,, આરૈેન્જ પીલ ના રતલ રવે બ 


ખદામ પસ્તાંને બારી સ્લાઇસ કરવી. આરેન્જ પીલના ઝીણા ઢ્ુકંડા 
કરવા. રવાને ચાળવે।. તેમાં એક ચમચી ઘી, અધી ચમચી મીઠડુ' તથા ગુલાબ 
ભેળવો, ને પાણી નાખી ખુબ મસળી મસળીને નરમ આટો બાંધવો. પકી 
તે આટા પર્‌ મલમલનેો કટકો જરા ભીંજવીને ઢાંકી રાખવે।. 

દાળને ચુ'ટી ધોપ્ટનતે એક તપેલીમાં નાખી દાળ ડુખે તેટલુ' પાણી 
નાખી ચુલે મુકવી. દાળનું પાણી બળે ને સીજવા આવે કે ઘુંટી કાઢી તેમાં 
એક મોટો ચમચો ઘી, ગોળનો ભૂકો કરીને તે, તથા ખાંડ નાખી ફ્રેરવ ફેરવ 
ફરવુ, તીચે દાઝે નહિ તેતી સભાળ લેવી. દાળ તદન સુકી જેવી થાય ક 
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ઉતારી ઠડી થવા દેવી. પછી તેમાં બધો મેવો, એલચી, જાયમૂળ, કેરવેસીડ 
ને વેનીલા ભેળી દેવો, સહેજ ઘીનો હાથ લઇ તે દાળના ચાર ભાગ કરી તે 
દરેક ભાગના ગોળ ગોળા કરવા. 


માન માટે--એક ફલાઇના ખુમચામાં ખે ચમચા માનનું થી નાખીને 
હાથે ખુબ મથવું. અર્ધી ટીપરી મેડામાં ખે ભરેલા ચમચા ચોખાનો આરો 
ભેળવો. માનનું ઘી મથ્યા પછી સફેદ થાય, કે તેમાં અળગે હાથે તે મેડેો 
મેળવી નરમ માખણુ જેવું માન કરવું. બાંધેલા રવાના ખે ભાગ કરવા. 
માનના પણુ ખે ભાગ કરવા. રવાના બે ભાગ કીધા છે, તેની બે જુદી જીદી 
શેટલી વણ્‌વી. તેમાંતી એક રોટલી પર માનનો એક ભાગ ચોપડવે. તે પર 
સહેજ ચોખાનો આટા ભભરાવી, તે પર્‌ બીજ રવાની રોટલી મુકવી. ઉપર 
પાછું બાષીતું માન ચોપડી ૬૪, તે પર પાછે ચોખાનો આટા ભભરાવવો. 
તે માન સાથના રવાના રેટલાને ગોળ ને ગોળ વીંટ આપા દેવી. તે વીંટના 
હરીથી કાપી ચાર ભાગ કરવા. તેમાંથી એક ભાગ લઇ તેને હાથે દાખીને 
મુલ્લુ' બનાવવું, અને તેમાં દાળનો એક ગેળે મુકી સફાધથી તેનું મોટું બ'ધ 
કરી દેવુ'. પછી તેતે હાથે દાબીને ગોળ સરખી પોળી થાપવી. એમ બધી 
પોળીઓ કરવી. (ચાર પોળી થશે) પછી લોહીને ચુલે મુકી તે ગરમ થાય “કે 
તે પર્‌ થોડ ઘી નાખી તે પર એ પાળીઓ મુકી ભુજ કાઢવી. 


સડરકદની 'ખીર,. 


૧ા રતલ સકરક'દ ૧ એસ બદામ ર્‌ ચમચી વેનીલા 
૧॥ શેર દૂધ ૧ ,, પસ્તાં બા કપ ગુલાબ 
હૃ એસ ખાંડ ૨ ચમચી એલચી ન્નયફળ ક 


બદામ પસ્તાંને બાળી તેની પાતળી સ્લાદસ કરવી. સકરક'દને બાષ્ી 
મશ કરવા. પછી તેમાં થોડું થોડું કરી બધું દૂધ મીક્સ કરવુ, ને ખોપ્યાં- 
માંથી ગાળી કાઢવું. જર્‌ાકખી ગાંગડો રહેવા દેવો નહિ, ને ઉપર જે શાખા 
રહે તે કાઢી નાખવા. પછી તેમાં ખાંડ નાખી ચુલે મુકી ધુંટ ધુ'ટ કરવુ, 
ને ખીર ઘટ થાય કે ઉતારી ઠડી પાડવા મુકવી, &'ડી પડે ને એલચી ન્નયફ્‌ળ, 
વૈનીલા ને ચુલાબ ભેળવે. 


૧૦૫ 


વસાણા. 
ગુદરપાકૅ, (વસાણુ' ) 
૧૦ રૈર સોજી દૂધ ૧ તોલે એલચી ૧ તોલો પીપરી મુળ 
૧॥ શેર્‌ બાવળને ગુંદર ૧ તોલે નયફળ ર્‌ રતલ ઘી 
૧॥ શેર્‌ બદામ ર્‌ તોલા મેડા સુઠ કે 


૪ા શેર્‌ ગામડી સાકર ૧ તોલે ઉજળાં મરી પ. 


ઘીમાં બદામને બદામી તળવી, પછી તેને પીસી નાખવી. ઝુંદરને ઘીમાં 
તળી તેને ખાંડણીમાં છુદી રહેવા દેવે. સાકરનો શીળેા, હાથના આંગળાં પર 
ચીવટ તાર નીકળે તેવો કરવો. સુંઠ, પીપળમૂળ ને સફેદ મરી એ ત્રણે 
ચીજને સામટી છુદી રહેવા દેવી. એલચી ન્નયડ્‌ળ છુદવુ. 


ભે'સનુ' સોજુ' ૧૦ શેર દૂધ લઇ તેને ચુલાપર મુકી ખુબ બાળવુ', 
લગભગ દૂધપાક જેવુ" ધટ થાય, ને તેમાં છુ દેલો ગુંદર એક હાથે છુટો 
પાડી નાખતાં જવો, ને ડ્રેરવી ડ્રેરવીને ધુ'ટયા કરવું. ધુરીને માવા જેવું થાય 
ને તેમાં સાકરનો ટાઈટ કીધેલો શીળોા નાખી દેવો, ને તે પણુ ફેરવ ફેરવ 
કર્યા કરવો, ને તે શીળો, દૂધ, ગુંદર એ સધળુ પાછું નનડું ધટ જેવું કરવું. 
પછી તેમાં પીસેલી બદામ છુટી પાડી નાખતાં જવી, ને માવે! ફેરવ ફેરવ 
કરતાં જવુ, એમ થીોડોકવાર ફેરવી તેમાં વધેલું ઘી, સુ, પીપરીમૂળ ને 
ઉજળાં મરીનો ભૂકો કીધેલો નાખી દેવે, ને તેને ફેરવ ફેરવ કરી, બધું પાછુ 
સામડુ' મીક્સ કરીને ઉતારી પાડવું. ઉતાર્યા પછી તેમાં છું'દેલી એલચી 
જાયફળ નાખી મેળવી દેવુ. 


ઘઉ'ના દ્ધષની ગોળપાપડી. 


૧ રતલ ઘઉંનું દૂધ ના રતલ દરાખ ર૨ ચમચી છુંદેલું' એલચી 
૧॥ રતલ "ખાંડ ૧ નાનો ચમચો સુંદેનો જાયફળ 
૧। રતલ ધી ભૂકો ૧ કપ ગુલાબ 


ખદામને બારી આડા ત્રણુ ટુકડા કરવા, દરાખને સમારી ધોવી. ધઉંના 
દૂધને જયુ છુ'દવુ. 

એક તપેલીમાં ખાંડ તથા ખે કપ પાણી નાખી ચુલે મુકવુ. ચાસ 
પડતો શીળોા થાય કે ગુલાબ નાખી દેવો, અને ધટ ત્રણ તારી શીળોે થાય 
%ૃ ધીમી આંચે રહેવા દેવે. 

એક પહોળી તપેલીમાં ઘી નાખી, ધી કકડે ને તેમાં પેલું' ધઉંનુ' દૂધ 

૧૪ 


૧૦૯૬ 


નાખી ફેરવ ફેરવ કરવું, બદામી તળાય કે તેમાં બદામ દરાખ નાખી દેવી, 
અને તૈયાર રાખેલો શીળા નાખી ફ્રેરવ ફેરવ કરવું. ઘી છુટું પડે કે તુરત 
ઉતારી પાડી તપેલી પર્‌ ઢાંકણુ ઢાંકી થી કાઢી લેવું. પછી તેમાં એલચી, 
ન્તયફળ તથા સુઠને ભૂકો ભેળવો. ખુમચાને ઘી લગાડી તેમાં નાખી કાંસ્થા 
વડે થાપી કાહવુ(. પછી કાપ મુકી, ઠંડા પડે ને ડુક્ડા ઉપાડી લેવા. 


'પસ્તાં શીંગાડાંની રાખડી, 


૩ ઓશ શીંગોડા ૩ એસ ચાર નતનાં ૨ પૈસાના સફેદ મરી 
૩ ,, કમર કાકડી મગજ ર ,, પીપરીમુળ 
૩ ,, બદામ ર ,, ધલઉંત્‌ દૂધ ર૨ પૈસાની એલચી 

૩ ,, પસ્તાં ર પૈસાની સુઠ ૧ ળયકફળ 


ઉપલી બધી ચીજ્નેને છુદી, ચાળીને એક કાચના ખુચની બરણીમાં 
ભરી મુકવુ, અને રોજ સવારે પોણા ચમચા જેટલું લઇ, તેને એક તપેલીમાં 
સહૈજ ગરમ કરી તેમાં ન શેર દૂધ રેડવું. કકડો પડે ને ઉતારી ઉપયોગમાં 
લેવુ. બરણીમાં ભરેલા છુંદેલા મેવાને રોજ તળે ઉપર કરવે,, જેથી ખોરે 
થશે નહિ. (એ રાબડી નાતવાનોને આપવાથી શરીરમાં શકિત આવી લોહીને 
વધારો થાય છે. ) 


સાવાને! ઇડ્ાાંપાડ-. 


૧૫ ૪ંડૉ ર૨ એસ ખસખસ ૧ ચમચો છું દેલુ 
૪ એંસ બદામ ર ,, જીદેલી સુઠ એલચી ન્નયક્‌ળ 
ર ,, પપસ્તાં ૩ ,, છુ'દેલું' ધઉંતું' ન તેલે છુ દેલાં સફેદ 
૨ ,, ચાર જતનાં દૂધ. મરી 

મગજ ૧ રતલ ખાંડ ૦ તોલે છુંદેલાં 
૩ ,, કીસમીસદરાખ વા રતલ ઘી પીપરીમુળ 


»# છીદેલાં સીંગોડાં ૬ એંસ માવો ક 


ખાંડમાં એક મોટું' કપ પાણી રેડી, તેનો ચાશ પડતો પાતળો શળે 
કરી ઠંડ પાડવો, બદામ પસ્તાંને બારી, છેલી થોડાં ઘીમાં જુદાં જુદાં તળી 
કાઢવાં. પછી ચાર જ્તતના મગજને પણુ તળવે।. એ તળેલી ત્રણે ચીજને 
મશીનમાં પીસવી. દરાખને ધેઉઇ તેને પણુ ઘીમાં તળી કાઢી લેવી. ધઉંનુ” 
દૂધ, સીગોડાં, સુંઠ, ખસખસ એ સર્વને અકેક પછી જુદું જુદું તળી તળેલા 
મેવા સાથે ભેળવુ. 


૧૦૭ 


એક ખોલમાં ઇડાંતી દાળ નાખી કડછીથી ખુબ ધુ'ટવુ'. તેમાં એક 
ચમચો ઘી નાખી પાછુ' ખુબ ઘુંટી પાતળુ કરવું. તેમાં માવો તથા તળેલો 
ખધે સામન મીકસ કરી ચુલે મુકવો, ધીમી આંચે હાથ રાખ્યા વગર ફેરવ્યા 
કરવુ. ધટ લચકા જેવુ' થાય કે તેમાં મરી, એલચી, જ્નયક્‌ળ ને પીપરીમુળ 
નાખી મીક્સ કરવુ. પાંચેક મિનિટ ચુલે રહેવા દઇ ઉતારવું. 


શાન્તા. 


હેદ્રાબાદી ગુ'દરપાકે. 





ગા રતલ ગુદર્‌ ના રતલ ખસખસ ૧ રતલ ચીનાઇ સાફર 
૧ રતલ બદામ ' ચમચો છુંદેલુ' એલચી ના તેલે કેસર 
૧ રતલ પસ્તાં '્ત્‌ય્ફૂળ્‌ ૧॥ રતલ ઘી 


ગુ'દરના નાના ટુકડા કરી ખે દિવસ સુકાવા દેવા. કેસરને ગરમ પાણી 
સાથે ખલમાં બારીક વાટવી. ઘીને ચુલે મુકી કકડે કે તેમાં ના રતલ જેટલે 
ગુ'દર્‌ થોડે થોડો ન,ખી તળવે. એવી રીતે બધે ગુંદર તળી કાઢવો, તેને 
કડછીથી વાટી કાઢવે.. છુંદવું' નહિ, નહિ તો ચીકટ થઇ જશે. પછી એક 
થાળીમાં કાઢી બાજુએ રાખવે।. 


ખદામ પસ્તાંને બાષ્ટી તેતી પાતળી સ્લાઇસ કાપવી, ખસખસને ચુટવી. 
પછી એ બધાંને ગુંદર સાથે ભેળી તેમાં એલચી નયફળ ભેળવુ. પછી 
તેમાં એક કડછી ભરી ઘી નાખી એકરસ કરવું. સાકરને છુદી એક કપ 
પાણી રેડી ચુલે મુકી, તેના ધણ્‌।જ ટાળટ ત્રણુ તારી શાળો કરી તેમાં 
કેસરનું પાણી ભેળવુ. પછી તેમાં પેલો બધે મેવો! નાખી દેવો. એકજ વખત 
ચમચે હલાવી એકરસ કરી ઉતારી પાડવો. કાંસ્યાના તળીઆંને ઘી લગાડી 
તૈયાર રાખવે।. 

એક થાળીને ઘી ચોપડી તેમાં એ મેળવણી નાખી કાંસ્યાથી સરખુ 
થાપી કાઢવું. જરા &ડો પડે કે કટકા કરવા, બંધાય ને કટકા ઉપાડી લેવા. 


૧૦૮ 
કચુ'ખબર--સલાડ વગેરે, 
કબંજની ફચુ'બર* 


દુ એસ કુમળી કુબૅંજ ૩-૪ લીલાં મરચાં ૧ લીંખુનો રસ 

૧ ચમચી મીદું વ૧નાનો આદુનો ટુકડો ૧ ચમચી ખાંડ 

૧ ઝુડી કોથમીર ૧ નાનો ટુકડો લીલી ૧ કાચી નાની કેરીના 
૦॥ ચમચી મરી હળદ ટુકડા 


મરચાં, કોથમીર, આદુ તથા લીલી હળદ ઝીણી કાપવી. કેખેજને 
ખમણીને ધોવી, તેને મીદુ' લગાડી થોડો વખત રાખવી પછી હાથે દાખી 
બધું પાણી કાઢી નાખવુ. તેમાં કાપેલી કોથમીર, મરચાં, આદુ તથા હળદ 
નાખી મીક્સ કરવું. ટેસ્ટ મુજબ લીંખુનો રસ અને ખાંડ નાખી મીડસ કરીને 
ખાવુ. કેરીના દિવસ હોયતો કેરીના ટુકડા પણુ નાખવા. 


રાઇતુ' ફેળાંનુ'. 


૬ લીલી છાલનાં પાકેલાં ૧ ચમચો રાઇ બા ચમચી મીદુ' 
ક્ર્ળાં ૨ ચમચા સરકા પ 
૦ રતલ દહીં બા ચમચી હળદ 


કેળાંને છેલી તેની તદન પાતળી સ્લાઇસ કરવી, એક બખોલમાં રાઇ 
તથા સરકા નાખી, તેને લાકડાંના ચમચાએ ખુબ મીક્સ કરી ર્‌ઇ ચઢાવવી. 
તેમાં દહોં, ને હળદ નાખી, બરાબર મીક્સ કરવુ. તેમાં કાપેલાં કેળાંતી સ્લાધ્સો 
નાખી, મીક્સ કરી રાઇતું ચઢવા દેવુ. 
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ર્‌ સફરજન ૧ સૅંલેડ ૩ લીલાં મરચાં 
ર સતરા ૪ નાતી કાકડી ૧ પેંકેટ લેમત જેલી 
ર મોસંબી ૪ મોટાં ટાંમોટાં પાઉડર 
૩ પીળી હાલનાં નાના નમા રતલ વટાણાની કકે 
ક્ળાં શીંગ 


સેચોનીસ સાસ માટે:-- 


૧ કાચાં ઈડાંતી દાળ ૧ ચમચી રાઇ વન ચસચી મરચાંની ભૂકી 
૧ બાફેલાં ઈડાંતી દાળ ૧ ચમચી ખાંડ ના ચમચી દળેલાં મરી (સફ્ટેદ) 


ટ 


૧ ચમચી મીઠુ ર ૩ મોટા ચમચા સેલેડ 
૧ મોટો ચમચો સરકે એઇલ 


સફરજનને છોલી તેના ઝીણા ટુકડા કરવા. મોસખીની છાલ છોલી 
તેના ઝીણા ટુકડા કરવા, સ'તર્‌ાની ચીરેની ચામડી કાઢી તેનો ગર ફાઢવે. 
કેળાને છોલી તેની સાધારણુ પાતળી સ્લાઇસ કરવી. કાકડીની પણુ છાલ છેલી 
તેની સ્લાઇસ કરવી. ખે ટાંમોટાંતે ઝીણાં કાપવાં ને ખેની સ્લાઇસ કરવી. એક 
તપેલીમાં પાણી ગરમ કરી તેમાં વટાણા નાખી બા'ી કાઢવા. મરચાંને ઝીણાં 
કાપવાં. કપ પાણી ગરમ કરી તેને કી ઉતારી, તેમાં લેમન જેલી 
પાઉડર નાખી, ચમચાએ મીક્સ કરવે! ને રહેવા દેવું. 


મેયોનીસ સાસ માટે-- એક ળાલમાં બ'ને જાતની પડાતી દાળ, ર૪, 
ખાંડ, મરચાંની ભૂ%।, મરી, મીઠું ને સરકા નાખી મીક્સ કરવુ. પછી ક 
ધારે સેલેડ ઓધલ નાખતાં જઇ ચમચાથી મેળવણી મીડસ કરતાં જવુ. 
સૌસમાં ટાંમોટાંની કાપેલી સ્લાઇસ સિવાયની . બાકીની ચીજ્ને મીક્સ કરવી. 
છેલ્લે તેમાં જેલી નાખી મીકસ ફરવી. પછી એ મેળવણીને એક ઉંડાં 
લ્ંફણુમાં નાખી તેને બરફ પર્‌ મુકી બ'ધાવા દેવી. બધાય કે તેના ૪રીથી 
ચોરસ (મોટા) ટુકડા કરવા. એક ડીશમાં સેલેડનાં લાંબાં પાંદડાં ગોઠવવા. 
તે દરેક પાંદડાં ઉપર અકેકા બધાયેલે ચોરસ ટુકડો મુકવો. આજુ બાજુ 
ટાંમોટાંતી સ્લાધ્ઓસ ગોઠવવી. એ રીતે આખું ડીશ તૈયાર કરવુ. 





નમ્ર, 


ઉં!&[/0€-€11॥56૯€1* 541થ્ત, 


૧ ટીન પેસ પત સીરપ ૪ ચથમચીમેયોનીઝ સાસ ૨ એસ ક્રોમ 
ભા। રતલ ઝીણી લીલી ( તયાર ) કાક 
દરાખ ૨ સેલેડ ધણી મોરી નહિ દ 


કીમને એક વાસણુમાં નાખી બરફ પર મુકવી. તેમાં મેયોતીઝ સાસ 
નાખવે.. ક્રીમ ઘટ થવા દેવી. સેલેડના સાધારણુ ઝીણાં પાંદડાં લઇ તેને ધોવાં. 
એક મોટી ફ્લેટ ડીશમાં એ સેલેડના પાંદડાં ગોઠવી જવાં. દરેક પાંદડાં પર્‌ 
ટીનમાંનો અકેકો પેરનો ટુકડો ઉંધે મુકી જવે।, પછી તે પર કમમાં મીકસ 
કીધેલે સાસ છરીથી પાંથરી દેવો. તે ટુકડા પર દરાખ પાસે પાસે ગોઠવી 
જવી. પેરના ઉપલા ભાગ આગળથી દરાખના ઝુમખાનતો દાંડો ખોસવેો, એટલે 
દ્રાહ્નના ઝુમખા જેનું દેખાશે. 


૨30 
ઉતર 01૦% 38186. 


૧ પેકેટ જેલી પાઉડર ૪ ગાજર . .. :.૧ કપ સૈયોનીસ સોસ 
.. (કાઇપણુ)ઝ) ૬ અખરોટ . તૈયાર આવે છે તે) 
' કપ ગરમ પાણી ૧ નાની સેલેડ ' બા ચમચી મીદઠુ' 


૧ ટીન પાધત એપલ ૧ મોટો ચમચો સરકો ૨ રતલ ખરક 


એક બોલમાં ન્ટ્લી પાઉડર નાખે, 'પછી તેમાં એક કપ ગરમ પાણી 
નાખી ચમચાએ મીકસઃ કરવું. પછી તેમાં અનેનાસના ટીનમાંથી એક કપ 
સીરપ કાઢી મીફસ કરવુ. ઠંડુ પડે કે અ'દર સરકે ને મીઠુ નાખવુ. ત્યાર 
પછી એ જંલીને એક મોટા મોલ્ડમાં નાખી બરફ પર મુકી બંધાવા દેવી. 
તેટલાં ગાજરને સમારી પાતળી સ્લાઇસ કરવી. ટીનમાંતા અનેનાસની સ્લાઇઃસનો 
ભૂકો કાપવો, સેલેડના મોટાં પાંદડાં રહેવા ૬૪ નાના પાંદડાંના બારીક ભૂકો 
કાપવો. અખરોટનો પણુ ભૂકો કરવો. જંલી સહેજ ખધાય કે તેમાં કાપેલાં 
ગાજર, અનેનાસ, અખરેટ ને સેલેડ નાખી મીકસ કરવુ. નાનાં નાનાં મોલ્ડા 
લળ તેમાં એ મેળવણી ભરવી. પછી તે ખધાં મોલ્ડ બરપ્પર મુકવાં. એક 
ફ્લૅટ ડીશ લઇ તેમાં સેલેડનાં મોટાં પાંદડાં ગોઠંવી જવાં, દરેક પાંદડાં પર 
અકેમુ' મોલ્ડ ઉંધુ કરી તેની ઉપર મેયોનીસ સીસ રેડવો. 


_શારનાાવાદજમમાશરઇ'૧-૩.. 


શક1ઝલત ડતાથત. 





૧ સફરજન ર્‌ કાકડી ૧ પાખી કેરી 
૩ સતરા બા રતલ ટાંમોટાં 
૩ પીચ  થ૧ૃ સેલેડ 5 . ૨% 
ફ્રેન્ચ સલાડ ડ્રેસીંગ * 
૧ મોટો ચમચો સરકો ૧ ચમચી રાપ ના ચમચી મરી 
ર મોટા ચમચા સેલેડ ૧ ચમચી મીઠુ 2 
ઓઇલ ૧ ચમચી ખાંડ. મન 


સમૂરેજન, સતરા, પીચ, કાકડી, ટમેટાં ને કેરીને સમારી તે દરેકના 
ઝીણા ઢુકડા કરવા. સેલેડના પાંદડાં છુટાં કરી ધોવાં. એક કુટ સલાડના ડીશમાં 
એ પાંદડાં ગોળ કરતાં ઉભાં ગોઠવી જવાં. ત્રણુ. ચાર ઝીણાં પાંદડાં રહેવા ૬૪ 
આફીના પાંદડાં ઝીણાં કાપી કુટસમાં ભેળી દેવાં. 


ડ્રેન્ચ સલાડ હેસીંગ માટે:-- 


એક કપમાં તે ડ્રેસીંગતી બધી મેળવણી નાખવી. તેને ચમચાથી મીકસ 
કરી તે ડ્રેસીંગ, કાપેલી કુટસમાં મીકસ કરવી, તે ઝુટસ, સેલેડ ગોઠવેલી 


૧૨૫૨ 
ડીશમાં પાંદડાંની ઉપર મુકી જવી. આખી સલાડ ડીશ ભરી બરોબર વચ્ચે 
પેલાં સેલેડનાં ત્રણુ ચાર ઝીણાં પાંદડાં ખોસવાં. 


સુપ. 

ધ*લ્ય11 ઉં₹૦૦&[0૦85 5011. 
૧ રતલ ગોસ ૧ ચમચી મીઠુ' ૧ ચમચી સોડા ખાઇ કા 
૧ એસ માખણુ ૧ રતલવટાણાની શીંગ ૨ ચમચા ઘી 
૧ ચમચો મેડોા ૧ કાંદો ડે 
ર મોટા ચમચા ફ્રીમ ૧ પાંઉં ફે 


ગોાસને સમારી, ધે, તેને એક તપેલીમાં નાખી, તેમાં છ કપ પાણી 
તે એક કાપેલો કાંદો નાખ્ખી ચુલે મુકવું. ત્રણુ કપ જેટલે! સુપ રહે ને ચુલેથી 
ઉતારી ગાળી કાઢવે।. 
વટાણાની શીંગને સમારી, ધોપટ, તે વટાણા રહેવા દેવા. એક તપેલીમાં 
થાયું પાણી નાખી, ચુલે સુકી ગરમ કરવું. કકડા પડે ને તેમાં ચમટી સોડા 
બાઇ કાબ નાખી વટાણા નાખી, વટાણા ચડે કે ઉતારવા, ને પાણી કાદી 
નાખવું. વટાણાને એક ખોધઇયામાં નાખી નીચે એક તપેલી રાખવી. પછી 
હાથથી વટાણા મસળી માવા જેવા કરવા. 


એક તપેલીમાં એક એસ માખણુ નાખી ચુલે મુકવું. માખણુ પીગળે 
ને મેડ અદર નાખી, સહેજ ભુજ તેમાં ગાળેલે સુપ નાખી દેવો. બરાબર 
મીકસ થાય ને તેમાં મીઠુ ને વટાણા નાખી, ધીમે ચુલે રહેવા દેવુ. ધટ થાય 
ને તેમાં ક્રીમ ભેળવી. એક પાંઉતી સ્લાઇસ કરી, કાંઠા કાપી કાઢવા. ગરના 
ઝીણા ટુકડા કરવા, એક કહાપ્તમાં ઘી નાખી ચુલે મુકી, થી ફકડે કે તેમાં 
ગરના ઝીણા ડુકડા નાખી તળી કાઢવા. 


સુપ 8૦૪૪૦ કરતી વખતે સુપ પ્લેટમાં થોડા ગરના ટુકડા નાખી 
ઉપર સુપ રેડવો ને 3૩૦1૦૪૦ કરવુ. 





૪1111€111૯ 50110. 


ર રતલ ગોસ ૪ ગાજર ર ચમચા ઘી 

૮ કપ પાણી ૧૦ ફ્રેન્ચ બીન્સ ૧ ચમચી સોડા બાઇ 
૧ સૅલેરી ર્‌ ટાંમોટાં કાર્ખ 

૩ કાંદા ટેસ્ટ સુજબ મીદુ ન 


૧૬૨ 
ખે રતલ ગોસમાંથી અર્ધા રતલ ગેોસને ખીમો। કરવો, તે ખીમામાં 


એક કપ પાણી, એક કાપેલું ટાંમોટું ને સલેરીના ખે ત્રણુ કાપેલા દાંડા મ નાખી 
એક કલાક ભીંજવી રાખવે।. 


બાકીના ઝે ગોસને ધોઇ, એક તપેલીમાં નાખી, તેમાં આદ કપ પાણી, 
સંલેરીના બે ત્રણુ કાપેલા દાંડા, બે ઝીણાં કાપેલાં ગાજર, એક કાપેલે કાંદો, 
તથા એક ઝીણુ' કાપેલુ' ટામોઢું' નાખી ચુલે મુઠી, જ્યાં સુધી ત્રણુ કપ સુપ 
રહે ત્યાં સુધી ચુલા પર રાખવે।. 


ખઆક્ીનાં ગાજર, ફ્રેન્ચ બીન્સ ને સૈલેરીનાં દાંડા, એ દરેકને ઝીણુ' 
કાપવું. એક તપેલીમાં ખે કપ પાણી નાખી ચુલે મુકવું. તેમાં સોડા બાઇ 
કાબ નાખી, પાણી ગરમ થાય ને એ ખધી કાપેલી તરકારી નાખી, તરકારી 
ખાષી કાઢવી. 


બાકી વધેલા ખે કાંદાને વધારનેો કાપવો, એક તપેલીમાં ખે ચમચા ઘી 
નાખી ચુલે મુષ્ઠી, થી કકડે ને કાંદો બદામી તળી કાઢવે।, ગોસનેો ત્રણુ કપ 
સુપ થયો હોય તેમાં તળેલો કાંદો ને ભીંજવેલો પાણી સાથનો ખીમા નાખી 
ચુલા પરજ રાખવું. સુપ કલીયર્‌ થાય ને ગાળી કાલ્વો. (જે સુપ કલીઅર 
નહિ થાય તો તેમાં આખું પડું ભાગીને કેટલાં સાથેજ અ'દર નાખવું.) 
પછી તેમાં ટેસ્ટ મુજબ મીઠુ' ને બાફેલી તરકારી ભેળી દેવી. 





કાજરરાનામ્ાઇલાટકરઇ 


301110 & 1& 101110. 


ર્‌ રતલ ગોસ ૨ મોટા ચમચા ઘી ૧ ચમચો! માખણ, 
પ કપ પાણી ર્‌ બાફેલાં ઈડૉની દાળ નહિતો ઘી 

૧ ઝુંડી સંલેરી બા ચમચી ર્‌ઇ ૧ ચમચો મેડા 

૪ કાંદા બ ચમચીમરચાંતી ભૂકી ૧ મોટું ટાંમોટુ' 

૧ મોટો ચમચો મીઠુ કછ બા ચમચી સફ્રેદ મરી 


૦॥1 રતલ ગોસનેો ખીમો પીસવો. બાકીના ગોસને ધો તેમાં ખે 
કાપેલા કાંદા, ને પાંચ કપ પાણી નાખી ગેસ ચડે ત્યાં સુધી ચુલે રાખવુ. 
ચડે ને તેનો સુપ ગાળી કાઢવો, બાકીના કાંદા વધારના કાપવા. તેને ઘી 
કકડાવી તળી કાઢવા. એક તપેલીમાં ગેસનો ગાળેલા સુપ નાખવો. પછી તેમાં 
તળેલો કાંદો, ચલેરીના દાંડા, ટાંમોટાંતી સ્લાઇસ, ગોસનેો કાચો ખીમો, 
ના ચમચો મીડું' ને બીજુ એક કપ પાણી નાખી ચુલે મુકવું. કકડા પડે 
ને સુપ નીતરે થાય કે ગાળી કાઢવે. 


શદ 
ખાફેલાં ઈની દાળમાં રાઇ, મરચાંની ભૂકી, બાકીનું મીઠુ, મરી ને 
મેડે નાખી મીકસ કરવું. પછી તે મેળવણીમાંથી ઝીણી ઝીણી ગોળીઓ કરવી. 


સુપ આપતી વખતે સુપ ગરમ કરે ત્યારે તેમાં એ ઝીણી ગોળીઓ 
નાખવી. 





ર સસ સકા 


4501109 રિભ્ટા1€. 


૩ રતલ ગોાસ (ગરદનનુ) ૩ કાંદા ર મોટા ચમચા થી 
૮ કપ પાણી ર ટાંમોટાં રે 


કસ્ટર્ડ માટે:-- 


ર્‌ પાં વૃ મોરો ચમચો ક્રીમ ન ચમચી મરી 
ના કપ દૂધ બા ચમચી મીદુ' ગ્રીન કલર્‌ ને કોચીનલ 


કસ્ટડ માટેઃ--એક વાસણુમાં ખે ઇંડાં મીકસ કરવાં. તેમાં દૂધ, અર્ધી 
ચમચી મીઠુ, ને ન ચમચી મરી નાખી મીકસ કરવુ. પછી તેમાંથી ત્રીન્ને 
ભાગ લઇ, તેને એક કાંસ્યામાં ચાળણીથી ગાળી, કાંઇ ગાંગડા રહયા હોય તે 
કાઢી નાખવા. તેમાં મરીન કલર નાખી મીકસ કરવું. એક તપેલીમાં પાણી 
નાખી, તેને ચુલે મુકી, પાણીમાં કકડા પાડવા. તેમાં એ કાંસ્યો અદર સુકી 
કટડ બધાવા દેવું. બાકી વધેલી કસ્ટડની મેળવશીમાંથી અધા ભાગ લઇ, 
ત્રીન કલરનું કસ્ટર્ડ બાય કે તેની ઉપર્‌ તે ડસ્ટડ ચાળણીથી ગાળી નાખવુ, 
એ મેળવણી પણુ અરજ બ'ધાવા દેવી. બાકીની મેળવણીમાં કોાચીનલનાં 
એક ખે ટીપાં નાખી મીકસ કરવાં. પેલું કસ્ટડ બધાય કે તેની ઉપર કેોચી- 
નલવાળુ્‌ કસ્ટર્ડ ચાળણીથી ગાળીને નાખવુ. એને પણુ ચુલેજ રાખી બ'ધાવા 
દેવુ. હવે કાંસ્યામાં કસ્ટર્ડના ત્રણુ પડો થશે. (પહેલાં ત્રીન, પછી પીળ ને 
પછી કેચીનલવાળુ) કસ્ટડ બરાબર બધાય ને કાંસ્યો પાણીમાંથી બહાર કાઢી, 
&ડુ પડે ને એક પ્લેટમાં કઃસ્યો ઉંધો કરી, કસ્ટડ બહાર કાઢવું, પછી જરા 
વધારે ઠંડુ થાય ને તેના ટુકડા કરવા. 


એક રતલ ગેસના ટુકડા કરી ધોઇ, તેનો ખીમો કરી તેને ખે કપ 
પાણીમાં ભીંજવી રાખવો, બાકીના ગોસમાં ખે કાપેલા કાંદા, તે આઠં કપ 
પાણી નાખી ચુલે મુકવુ, ગોસ ચડવા આવે કે તપેલી ઉતારી એ સુપ ગાળી 
કાઢવો, બાકીનો એક કાંદો ઝીણા કાપી તેને ઘીમાં તળી કાઢવો. પછી તે 
ગાળેલા સુપને એક તપેલીમાં નાખી તેમાં તળેલો કાંદો, પાણી સાથનો ખીમો 
તે ટાંમોટાંના ટુકડા નાખવા, ને તે તપેલીને ચુલે મુકવી. કકડા પડે ને સુપ 
૧૫ 


૧૨૪ 
કલીયર થાય કે ઉતારી ગાળી કાઢવો, પછી તેમાં ટેસ્ટ મુજબ 4 મીડુ' નાખી 
મીક્સ ડરવું. 


સુપ પ્લેટમાં કસ્ટર્કના ટુકડા નાખી, તે પર સુપ રેડી ગરમ ગરમ 
૩૦1૫૦ કરવે।, 


19011દલ 501119: 


૧ રતલ ગોસ ૧ કપ દૃધ રપડૉં 
૧ ચમચો માખણુ ૧ કાંદો બા ચમચી મીઠુ 
' ૧ ચમચો મેડેો ૧ નાનો ટુકડો આદુ ના ચમચી મરી 


ગોસને કાપી ધોધ તેના હુકડા કરવા. આદુના ઢકડા કરવા, કાંદાના 
ટુકડા કરવા, બે ઈડાની દાળતે ચઢાવવી. 

એક તપેલીમાં ગોસના ટુકડા, આદુ ને કાંદો તથા ૪ કપ પાણી નાખી, 
ચુલે મુકી ગોસ ચડવા દેવું. ઉપર #ીણુ જેવું" આવે તે કાઢી નાખવું. ગોસ 
ચડે કે સુપ ગાળી કાઢવે।, તેમાં મીઠુ ને મરી નાખી રહેવા દેતું. એક 
તપેલીમાં માખણુ ને મેડા નાખી ચુલે મુઠી બ્રાઉન થાય તેની અગાઉ ઉતારી 
પાડવુ'. પછી તે મેળવણી સુપમાં નાખવી, પછી ઈંડાંતી ચઢાવેલી દાળ નાખી, 
મીક્સ કરી તેમાં દૂધ નાખવુ, ને ચુલે મુકી કકડો પડે ને ઉતારવુ. 


સૅન્ડુ્બીચીઝ ક 


શ116૬01 ક5&11તશ/10€11€8. 
બા રતલ ગોસ ૧। ચમચી મીદુ ૧ પાંઉં ( સન્ડવીચનુ ) 
૧ મોટો ચમચોઘી ૧ ચમચી મરચાંની ભૂકી કી 
દ એસ માખણુ ૧ ચમચો ર્‌ઇ કર 


ગોસને ધોવું. ( ટુકડા કરવા નહિ, પણુ આખો ટુકડાજ રહેવા દેવે! ) 
એક તપેલીમાં ઘી નાખી ચુલે મુકી કકડાવવું. ઘી કકડે ને તેમાં ગોસ 
નાખી ધીમી આંચે રેસ્ટ કરવું. પછી તેમાં એક ચમચી મીઠુ' ને એક. કપ 
પાણી નાખી ધીમી આંચે ચડવા દેવું. ચડે કે ઉતારી ઠંડુ કરી તેની પાતળી 
સ્લાઇસો કાપી કાઢવી. પાંઉંતી સ્લાઇસો કાપવી. એક »ે મોલમાં માખણ, ર્‌ઇ, 
મરચાંતી ભૂકી ને અર્ધી ચમચી મીઠુ મીક્સ કરી, એ માખણુની મેળવણી 
પાંઉંતી દરેક સ્લાઇસ પર લગાડી દેવી, એક સ્લાઇસ પર માખણુ લગાડેલી 
મેળવણીની ઉપર ગેસની સ્લાઇસ ગોઠવી, ખીજી માખ્મણુ લગાડેલી સ્લાઇસ 


૨૨૫ 


તે પર ઢાંકી પાંઉંતા કાંઠા કાપી કાઢવા, તે સ્લાઇસને સૈન્ડવીચયના શેષે 
કાપી કાઢવી. 





ખિ16$ 5&11ત39₹10€11૯€85. 


૦॥1 રતલ ખજુર ૦1 રતલ કાટલાં સાથની ૩ લીલાં મરચાં 
૦ રતલ ખદામ અખરેટ ૦। ચમચી ટેબલ સાલ્ટ 
ર સફરજન (નાના) ર એંસ ચીઝ ૨ પાંઉં સેન્ડવીચના 

મ ૪ ,, માખણ પાસ લી 


ખજુર્ના દેળીઆ કાઢી તેને ઝીણા કાપવા. બદામને બાફવી, પછી 
છોલીને એક ચમચા માખણુની અ'દર્‌ સહૅજ બદામી તળી કાઢવી. ઉતારીને 
માખણુમ,થી કાઢી તેની ઉપર ત ચમચી ટેબલ સૌાલ્ટ ભભરાવવુ. તેને બ્રાઉન 
પેપરના ડ્ુકં્ડા ઉપર્‌ મુકવી એટલે બદામ સુકી થશે. પછી તેના ઝીણા ટુકડા 
કરવા. સફરજનને છોલી તેને ભૂકા જેવું કાપવું. અખરેટને પણુ ઝીણી 
કાપવી. મરચાંને બારીક કાપવાં. ચીઝતે ખમણુવુ(. એ દરેક ચીજને એક 
ખોાલમાં ભેળી તેમાં બ ચમચી ટેબલ સૌલટ મીક્સ કરગું. તેમાં બાકીનું 
માખણુ નાખી ચમચાથી મેળવણી બરાબર મીકસ કરવી, મેળવણી નને પાંઉં 
પર્‌ લગાડવા જેવા ્તાહે થઇ હોય અને સુક્કી લાગે તે તેમાં થોયુ' દૂધ કે 
ક્રીમ મેળવવી. પાંઉંતી સ્લાઇ/સો કરી તે દરેકના કાંઠા કાપવા. અકે૪ી સ્લાઇસ 
પર્‌ એ મેળવણી લગાડી તેની ગોળ બિ'દરી વાળવી. એક પ્લેટમાં એ બિ'દરી 
વાળેલાં સેન્ડવીચીઝ ગોઠવી પાસલીના ઝીણાં પાંદડાં તે પર મૂકવાં. 


011૫૦2 ક ૨શછિછ ડયા11તપ૫071€10€8. 


૩ 5 ૧ ચમચો સરકે ગાણ ચમચી મીઠુ' 
ન રતલ ઓએઓલીવ્ઝ ના ચમચી રાઇ નાણ ચમચી ખાંડ 


૬ એસ માખણુ વ॥ સમચી મરચાંતી ભૂ ર સેન્ડવીચના પાંઉં 

ઇંડાંને બાષ્ટી દાળ નેં સફેદી છુટી કરવી. દાળને ચમચાથી ધુ'ટવી. સફ્રેદીને 
ઝીણી કાપવી. ઓલીવ્ઝ ઝીણાં કાપવાં. 

દાળમાં ખે ઔસ માખણુ, સરકા, રાઇ, મરચાંની ભૂકી, મીઠુ ને 
ખાંડ નાખી મીક્સ કરવું. પછી તેમાં સફેદી ને ઓલીવ્ઝ નાખી મીકસ કરવાં. 
પાંઉ'ની સ્લાઇસો કાપી તે દરેક પર બાકીના માખણમાંથી થોડું મા'ખખણુ 
લગાડવું. એક સ્લાઇસપર ઈડાવાળી મેળવણી છરીથી લગાડી, તેની ઉપર 
બીજી માખણુવાળી પાંઉ'ની સ્લાઇસ હાંકવી, પછી પાંઉન્‌ા કાંઠા કાપવા. 


ફ્‌જૃદૃ 
સ્લાઇસને છરીથી સેન્ડવીચના શેપે કાષી કાઢવી. એવી રીતે બધી સ્લાઇસમાંથી 
સેન્ડવીચીઝ બનાવવાં. 





ગઝિ*કષ#?11 હ €£1*૯થ111 9828116301 0€1130€6, 
૩ દજન મોટી કોલમી ૧ ઝુડી વૉટર ક્રેસ ના ચમચી મરચાંની ભૂકી 


૩ લીલાં મરચાં (કોથમીર જેવુ) ર્‌ પાંઉં 
૧ ચમચી મીઠુ ર્‌ કાંદા ૧ રતલ બરફ 
કક ૪ ઓસ કીમ હાહા 


કાંદાના મોટા ટુકડા કાપવા, મરચાંને ઉભાં ચીરવાં. કોલમીને સમારીને 
ધોવી. એક તપેલીમાં તે કાલમી, કાંદો, કાપેલાં મરચાં, ના॥ ચમચી મીઠુ, 
ને ખે કપ પાણી નાખી ચુલે મુકી કોલમી બાક્વી. કેલમી બફાય કે તપેલી- 
માંથી કાઢી તેની આડી સ્લાઇસ કરવી. ક્રીમમાં ન ચમચી મીઠું ને ના 
ચમચી સરચાંની ભૂકી તાખી મીક્સ ફરવું. તે કોમને બરફ પર મુકી 
એગખીટરે ધટ ચઢાવવી પાંઉ'તી સ્લાઇસ કરી કાંઠા કાપી કાઢવા. પછી એક 
સ્લાઇસ લઇ તે પર ક્રમનું પડ છરીથી લગાડી જવું. તેની ઉપર કોલમીનુ 
પડ કરવું. પછી તેની ઉપર વેટર ક્રેસના પાંદડાં પાથરવાં. પાંઉની ખીજ 
સ્લાઇસ ઉપર ઢાંકી, પછી સેન્ડવાચના આકારે છરીથી કાપી કાઢવું. એવી 
રીતે ખે પાંઉ'માંથી સેન્ડવીચીઝ બતાવવાં. 





[રાંછિ)010 58411 તપ?1ત€11€8. 
(રીબન સે'ડવીચીઝ. ) 


ના રતલ હેમ ૧ ચમચી રાઇ ૧ નાનુ ટીન ટાંમોટાં પુરે 
ર સેન્ડવીચના પાંઉ ર એઓસ ઊર્1?11ઉલ ૧ ઝુડી પાર્સલી 

૪ એંસ ચીઝ બા ચમચી મરચાંની ભૂકી ક 

૪ એસ માખણુ ૧ ચમચી મીઠુ” મા 


(ઉમ એ લીલાં ચીભડાં જેવાં આવે છે, જે કીફ્ડ માકેટમાં 
મળે છે.) 


_ચોઝને નાની ખમણીથી ખમણુવુ'. ખે એસ્ર માખણુમાં રાઇ ને મીઠુ 
મીક્સ કરવું. પછી એ માખણુ રાઇતી અર્ધી મેળવણી ચીઝમાં ભેળવી. 


૧૨૭ 


ટાંમોટાં પુરેનુ' ટીન ઉઘાડી ટાંમોટાંતાો ગર્‌ બહાર કાઢી, તેમાં એક ઔંસ 
માખણુ ને મરચાંની ભૂકી નાખી મીક્સ કરવુ. ઊળદ॥ળક તેમજ પાસષ્લીને 
ઝીણી કાપવી. તેમાં ખીજુ' એક એસ માખણુ મીક્સ કરવુ. પાંઉની પાતળી 
સ્લાધ્સે। કરવી. તેમાંથી એક સ્ક્ાઇસ લઇ તે પર ર્‌ઇ માખણુની મેળવણી 
લગાડવી. તે પર હૅમના ટુકડા મુકવા. બીજી પાંઉંતી સ્લાઇસ લઇ તે પર 
ચીઝતાળી મેળવણી લગાડવી. ત્રી સ્લાઇસ પર્‌ રઇ માખણુની મેળવણી 
લગાડી, તે પર ટાંમોટાં પુરેની મેળવણી લગાડવી, ચોથી સ્લાઇસ પર્‌ ર્‌ 


માખણુની મેળવણી લગાડી, તે પર ઉ1ઇંળક તે પાસ'લીનો ભૂકો પાથરવો. 


પહેલાં હેમવાળી સ્લાઇસ નીચે મુ#ી તેની ઉપર્‌ 10010&0 7૫0700 
વાળી સ્લાદસ મુકવી. તેના પર્‌ ચીઝવાળી સ્લાઇસ મુકવી, અને છેલ્લે 
ઊં ઇક વાળી સ્લાઇસ ઉ'ધી ઢાંકવી, એવી રીતે ચાર સ્લાઇસે। અકેકની 
ઉપર્‌ મુી જવી, અને એવી રીતે પાંઉ'માંથી જેટલાં થાય તેટલાં સેન્ડવીચીઝ 
કરવાં. તે દરૈકના કાંઠા કાપવા. અને ચાર પડવાળાં સેન્ડવીચમાંથી ઉભી ત્રણ 

પરીઓ કાપવી. 


૧૧૮ * 


ટૌટ્રી--સ્વીટસ વગેરે. 
થા 1૯9% કંદટ2&!-* 


૦॥ રતલ ખાંડ ૧ ચમરટી ક્રીમ એફ પ-૬ ટીપાં ગોલ્ડન કલર 
૧ કપ પાણી તાતર્‌ પ-૬ ટીપાં લેમન એસન્સ 
ક ૧ ચમચી માખણુ ક 


એક તપેલીમાં ખાંડ, પાણી તથા #ીમ એક્‌ તાતર નાખી ચુલે મુકવુ. 
ઘટ શીળે થવા આવે કે તેમાં ગોલ્ડન કલરનાં ટીપાં નાખવાં, ને શીળાને 
વધારે ઘટ કરવો. એક રકાખીમાં પાણી નાખી તેમાં એ શીળાના ૩-૪ ટીપાં 
નાખી જે૪, ધણીજ કહઠેણુ ગોળી થાય ત્યારે શીળા ઉતારવો, તેમાં લેમન 
એસન્સનાં ટીપાં મીકસ કરવાં. માબંલની ટેબલ પર દોઢ ચમચી માખણ 
લગાડવું. તે પર એ મેળવણી નાખી ઠરવા દેવી. પછી તેની પાતળી પરીઓ 
કાપી દરેક પટીને વળ આપી દેવે. 
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ર્‌ પાકટ નાળિયેર ૦॥ શેર દૂધ થોડાં ટીપાં કોચીનલ 
નાળિયેરતા વજન જેટલી ર એસ બદામ ર ચમચી વૈેતીલા 
ખાંડ ૧ ચમચો માખણ કી 


ખદામને ખારી, છોલીને મશીનમાં પીસી કાઢવી, નાળિયેરને "ખમણી તેના 
વજન જેટલી ખાંડ લેવી. 

એક તપેલીમાં માખણુ, ખાંડ ને દૂધ નાખી મીક્સ કરી, ચુલા પર 
મુકી ફેરવ ફેરવ કરવુ. જરા ધટ થાય કે તેમાં પીસેલી બદામ નાખી દેવી, 
અને સઝાનું ધટ અને ચીકટ જેવું થાય કે ઉતારી તેમાં વેનીલા નાખી 
દેવો. તેના ખે સરખા ભાગ કરવા. એક થાળીને માખણુ લગાડી તેમાં એક 
ભાગ નાખી, થાપીને સરખું કરી ખ'ધાવા દેવુ. બાકીના ભાગમાં કોચીનલ 
ભેળવુ, તે સખત નહિ થાય તેટલા માટે સફેદ ભાગ બધાય તેટલાં ગરમ 
પાણીમાં કાચાંનલવાળું વાસણુ મુઠી રાખવું. ' સફ્રેદ ભાગ બંધાય ને ઉપર 
ગુલાખી ભાગ પાંથરી ૬૪, સદ્ાઇથી થાપી કાઢવું. બધાયને નાના ચોરસ 
ટુકડા કરવા. 
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૧ રતલ કન્ડેન્સડ ર એંસ માખણુ ના. ચમચી માખણુ 
ક જે ક 
મીલ્કનું ટીન ર૨ આસ બદામ જુદુ 
બા રતલ ખાંડ ૧ ચમચી વેનીલા 


ઉહ 
બદામને બાષ્ટી છેલી તેતી સ્લાઇસ કરવી. કન્ડેન્સડ મીલ્ફડમાં એક કપ 
પાણી રેડી, અદર ખાંડ નાખી ચુલા પર મુકવુ ને ફ્રેરવ ફેરવ કરવું. પછી 
ધટ થવા આવે  'કે તેમાં ખે ઔસ માખણુ નાખી મીડસ કરવુ. એકદમ 
મેળવણી સુકી થવા આવે કે બદામની સ્લાઇસ, તથા વેનીલા નાખી ઉતારવુ. 
માબલની ટેબલ યા કોઇપણુ વાસણુને ના ચમચી માખણુ લગાડી ટાફીની 
મેળવણી તે પર નાખી દેવી. મેળવણી સુકી થાય ને કકડા કરવો. રી 





૫. સાતા 
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૧ રતલ લેોક્‌ શુગર ' ના રતલ માખણુ ર૨ ચમચી વેનીલા 
૧ નાનું રેડ કર્‌ટ જલીનું ટીન ના રતલ ક્રોમ ક 


રેડ કર|ટ જલી, ક્રીમ, લેક શુગર 'અને ચમચી માખણુ રહેવા ૬૪ 
બાકીનું માખણુ, એ બધાંને મીક્સ કરી એક કલાક ઢાંકી રાખવું. પછી ધીમે 
બળતે મુકી ડ્રેર્વ ફેરવ કરવું. ધટ થાય કે વેનીલા નાખી દેવો. કાચની નાની 
રકાખીમાં પાણી રેડી, તેમાં ચુલા પરની મેળવણીના થોડાં ટીપાં નાખી ન્નેવાં. 
જે તરત બ'ધાઇને કઠણુ થઇ ન્નય, તો એક ખાઉન પેપરનો ટુકડો ખુમચામાં 
મુકી, તે પર્‌ માખ્મણુ લગાડી, તેતીપર એ મેળવણી રેડી દેવી. પછી બધાયને 
તેના ટુકડા કરવા. 





ઉડા? 
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૧ રતલ ખાંડ ૩ એંસ બદામ ૬ મોટા ચમચા મધ 
૦॥ કપ પાણી ૬ ,, પત્તાં વેફર પેપસ 

બદામ પસ્તાંને બાષ્રી, છેલી તેતી સ્લાઇસ કરવી. પછી ભઠ્ઠીમાં મુકી 
સુકી થાય, ને ભટ્ટંમાંથી બહાર કાઢવી. 


ખાંડમાં મધ, તથા પોણુ' કપ પાણી નાખી ચુલે મુકી તેનો એક તારી 
શળોા કરવો. (ચમચાએ જરા પણુ ફેરવવું નહિ.) પછી ઉતારી તેમાં બદામ 
પસ્તાંતી સ્લાઇસો નાખી મીક્સ કરવું, ને એગખીટરે ખુબ ધુ'ટ ધુંટ કરવું, 
કે જેથી મેળવણી સફેદ ને વધારે ધટ થશે. એક વેક્ર પેપર લઇ" તેની 
ઉપર એ મેળવણીમાંથી એક ચમચો મેળવણી નાખી, તેની ઉપર ખીજુ' 
વેફર પેપર હાંકી દેવું. પછી હાથે મેળવીને થાપી ૬૪ મેળવણી સુકાયને વેફર 
પેપર કાદી લેવાં. 


૧૨૦ 
0:1૪ ટાટા. 


૧॥ રતલ પાંડ ૧ ચમચી આરૅન્જ ના ચમચી ક્રીમ ઓક્‌ 
૧ કપ પાણી એસન્સ તાત ર 
ર સ'તરાનો રસ ૧ ટીપુ' ઓરેન્જ કલર ૧ ચમચો સેલેડ એપલ 


એક તપેલીમાં ખાંડ ને પાણી નાખી ચુલે મુકવું. ખાંડ પીગળે કે 
સંતરાનો રસ, ને સ'તરાતી છાલના ખે ત્રણુ ટુકડા નાખી જ્નેશમાં કકડા પડવા 
દેવા. તેમાં ક્રીમ એક્‌ તાત ર નાખવો. ઉપર મેલ તરી આવે કે ચમચાએ 
કાઢી નાખવો, પણુ ચમચો મેળવણીમાં ફેરવવો નહિ. 


એક કપમાં થોડુ પાણી લઇ ચુલા પરની મેળવણીમાંથી ખે ત્રણુ ટીપાં 
પાણીમાં નાખવાં. પાણીમાં તે કહ્ેણુ બંધાઇ જય, તો પછી ચુલા પરથી 
ઉતારી, તેમાં ઓરેન્જ એસન્સ અને ઓરેન્જ કલર્‌ મીડસ કરવો. માલની 
ટેબલને સૅંલેડ ઓપઇલનો હાથ લગાડવો, પછી ચુલાપરથી ઉતારૅલી મેળવણી 
ટેબલપર નાખી બંધાવા દેવી. ઘટ બ'ધાય કે તે પર કાપ મુકવા, 
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૧ કપ પાપનેપલના ૧ રતલ ખાંડ ર મોટા ચમચા ગેલ્ડન 
ઝીણા કાપેલા ટુકડા ના કપ દૂધ સીર્‌પ 
(ટીનમાંથી) વ॥ કપ પાઇનેપલને સીરપ ૧ ચમચા નીલા 


એક તપેલીમાં ખાંડ ને દૂધ નાખી ચુલે મુકવું, ને લાકડાંના ચમચાએ 
ફેરવ ફેરવ કરવું. જરાવારે તેમાં પાઇનેપલનું' સીરપ નાખવુ. દસ મીનીટ 
પછી ગોલ્ડન સીરપ નાખવું, અને જ્યારે ચાસ ગોળી પડતો ધટ થાય, ત્યારે 
પાધનેપલના ટુકડા નાખી દેવા ને ફેરવ ફેરવ કરવું. (ચાસ તપાસવા માટે એક 
નાની રકાખીમાં પાણી રેડી, તેમાં ચાસનાં ૪-૫ રીપાં નાખી નેવાં. ગોળી 
વળે એવું થાય, ત્યારે ચાસ થયલે ન્નણુવે।.. તપેલી ચુલેથી ઉતારી તેમાં 
વેનીલા નાખી, પાંચેક મિનિટ લાકડાંના ચમચાએ ખુબ મીક્સ કરવું, જેથી 
રગ બદાપ્તતે ક્રીમ જેવો થશે. માબંલની ટેબલપર્‌ માખણુ લગાડી, તે પર્‌ 
મેળવણી નાખી દેવી, વેલણુને માખખણુ લગાડી તે વડે મેળવણી પાતળી વણુવી, 
ને પછી છરીથી દાયમડ આકારના ટુકડા કાપી ફાઢવા. 
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૧ ટીન કન્ડેન્સડ મીલ્ક ૦ રતલ અખરેટના ૧ કપ દૂધ 
બા રતલ ખાંડ ડુકડાનો ભૂકે ૧ ચમચી વેનીલા 
મ ર એસ માખણુ ન ચમચી મીદુ' 


૧૨૬૨ 


માખણુમાંથી ખે ચમચી માખણુ કાલી લેવું. તેમાંથી એક ચમચી ટેબલને 
લગાડવું. ને બીજી ચમચી વેલણુને લગાડવું. 


એક તપેલીમાં બાકીનુ' માખણુ, કેન્ડેન્સડ મીલ્ક, ખાંડ, દૂધ ને મીઠુ' 
નાખી ચુલે મુકી, લાકડાના ચમચાએ ધુટ ધુ કરવું. એક રકાબીમાં થોડ 
પાણી નાખી, તેમાં તપેલીમાંથી બે ત્રણુ ટીપાં નાખી મેળવણી કઠેણુ થઇ છે 
કે તે જેવી. મેળવણી કઠંણુ થાય ત્યારે તપેલી ચુલા પરથી ઉતારી તેમાં 
અખરેટનો ભૂકો ને વેતીલા નાખવો, ને ચમચાએ ખુબ ધુટવું. એટલે 
મેળવણી કઠંણુ થશે. પછી તેને ટેબલ પર્‌ નાખી છરીથી પાંથરી, વેલણે વણી 
છરીથી કાપ મુકી ટુકડા ફરવા. 


સાવાની ટાર. 


૦॥ રતલ માવે ના રતલ ખાંડ ૨ ચમચા માખણુ 
બા શૈર દૂધ ૧ ચમચો વેતીલા ૩ એસ બદામ 


બદામને બાષ્દી છોલીને બારીક પીસવી. એક તપેલીમાં માવો, દૂધ, 
ખાંડ, તથા પીસેલી બદામ નાખી ચુલે મુકી ફેરવ ફેરવ કરવું; ધટ લચકા 
જેવુ' થાય કે એક ચમચા માખ'્‌ નાખવુ, અને ધટ ગોળા જેવુ' થવા આવે 
કરે વેતીલા નાખવે।. બાજીના માખણુમાંથી એક ચમચી માખણુ માલની 
ટેબલ પર લગાડવું; ને એક ચમચી એક કાંસ્યાના નીચેના પડને લગાડવું. 
તપેલીમાંતી મેળવણી મારબલની ટેબલ પર નાખવી. તેને કાંસ્યાએ બરાબર 
થાપી, દડી પડે ને નાના નાના ચોરસ કટકા કરવા. 


1૬ 


શ્ર્રે 


આઇધસિકોમ, ખ્લાંમાંશ--જંલી, પુડીંગ વગેરે. 
1€€€1/૦511 ( થાળ. ) 


જ રેર દૂધ ૨ ચમચા વેનીલા ૧૦-૧૨ રતલ ખરક 
મ શેર દૂધે ૧ ચમચો પ-૬ ટીપાં કેચીતલ ક 
ખાંડ . ર્‌ શેર કાળું મીઠુ કે 


દૂધને ચુલે મુકી, એક કકડા પડે કે તેમાં ખાંડ નાખી ફેરવ ફેરવ 
કરવુ. ચુલેજ રાખી લગભગ અધુ” દૂધ બળે ને ઉતારી દ'ડુ થવા દેવુ. દ'ડુ 
થાય ને વેનીલા તથા કે।ચીનલ મીક્સ કરવુ, પછી આઇસક્રીમના મોલ્ડમાં 
એ મેળવણી રેડી ઢાંકણુ ઢાંકવું, ને આસપાસ બરક્‌ ને મીઠુ' નાખી હાથે 
ફેરવી મેળવણી ઘટ કરવી. એકદમ કઠંણુ બધાય લાં સુધી રહેવા દેવુ. 


1€€€1૦€8111*11110€21201૯ ખ/&601*. 


૨ મોટા પાઇનેપલ ૧ ચમચી પાઇનેપલ કાળું મીઠું તથા બરફ 
૧ રતલ છુંદેલી ખાંડ એસન્સ ખપ મુજ્બ 
ક ૦ા ચમચી પીળે કલર કેફે 


પાદતેપલ છેલી આંખ કાઢી નાખી તેના નાના ટુકડા કરવા. તેને સાફ 
પત્થરની ખળમાં ષછુ'દી, દાબીને રસ કાઢી કપડાંથી ગાળી કાઢવો. તે રસમાં 
ખાંડ પીગળાવી, પાધ્તેપત એસન્સ તથા પીળા કલર નાખવો. તેને કોઝરમાં 
નાખી ખ'ધાય ત્યાં સુતી ફ્રેર્વ ફેરવ કરવું. ધટ થાય ને થોડે વખત આજા 
બાજુ બરક્‌ મુછી #ઝરમાં રહેવા દેવું. 


ઉ11€11*9 ૬1111011 210. 
૧ દાખડો ચેરી જેલી ૧ કપ રાઇસ ક્રીસ્પીઝ ૧ મોટા ચમચો 'કેસ્ટર 


પાઉડર (ભુ'જેલા જેવા પોઆ) શુગર 
દ એસ ક્રીમ ૦॥1 કપ માખણુ ૩-૪ રતલ બરફ 
૧ નાનું ટીન ચેરીઝ દન ન ચમચી ટેબલ સોલ્ટ ક 
સીરપ કા ફા 


ચેરીઝનું ટીન ઉઘાડી તેમાંથી સીરપ બહાર કાઢવું. પછી તે સીરપ ને 
પાણી મળી બે કપ મેળવણી કરવી. એક તપેલીમાં તે સીરપ સાથતુ પારણું 
નાખી, ચુલે મુકી કકડા પડે કે ઉતારવું. તેમાં જલી પાઉડર નાખી મીક્સ 
કરવુ, પછી તેને બર્‌ક્‌ પર્‌ મુકી એગખબીટરે ફેરવ્યા કરવું. રાઇસ ક્રીસપીઝને 


૨શ્૩ 


ભટ્ટીમાં મુકી કકડા કરી બહાર કાઢવા, પછી વેલણે વણી ભૂકો કરવે. 
માખણુને પીગળાવી તે, તથા કેસ્ટર શુગર ને મીદુ', રાઇસ ક્રીસપીઝમાં નાખી 
હાથે મીકસ કરવુ. ક્રીમને બરફ પર્‌ મુકી એગખીટરે અલગા હાથે ચઢાવી 
ઘટ કરવી. ટીનમાંના ચેરીઝના દેળીઆ કાઢવા. જેલી જરા ધટ થાય કે તેમાં 
તે ચેરીઝ તથા ક્રીમ નાખી મીક્સ કરવું. એક મોલ્ડની અ'દર ગેળ પૂરતા 
ભાગમાં રાઇસ ક્રીસપીઝની મેળવણી લગાડી જવી. પછી તેની અદર જેલીવાળી 
મેળવણી ઉપર સુધી ભરી જવી, મોલ્ડને બરક પર્‌ મુકી બ'ધાવા ૬૪, બધાય 
કે એક પ્લેટમાં ઉ'ધું કરી કાઢવું. 
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૧ એસ જલેટીન ર-૩ એલચી ૧ મોટો ચમચો ખાંડ 
બ રતલ ખાંડ ૧ તજનો ટુકડો (ક્વીમ માટે) 

૩ કપ પાણી ૧ ટીન લાલ તથા ૧ ચમચી વેતીલા 

૨ પડાંતી સફેદી સફે૬ ચેરીઝ કાચીનલ ૨-૩ ટીપાં 
૧ લીંખુનો રસ ૭૩ એંસ કોમ કાદા 


જલેટીનને અર્ધો કલાક ના કપ પાણીમાં ભીંજવવુ', પછી તેમાં બાકીનું 
પાણી, ખાંડ, એલચી, તજ, લીંખુનો રસ, ચઢાવેલી સફેદી, ખે ઈગંનાં કાટલાં 
એ સધળું નાખી ચુલે મુકવું, ને હલાવ્યા કરવું. જલી ફાટીને નીતરી થાય 
કે ઉતારીને ગાળી કાઢવી. તેમાં કોચીનલનાં રીપાં તથા વૈનતાલા નાખવાં. પછી 
વાસણુમાં નાખી ઠ'ડી પાડવા પાણીમાં મુકવી. 

કીમતી અદર એક મોટા ચમચો ખાંડ નાખી બરફ પર મુજી, એગ- 
બીટરે ચઢાવવી, એક જલીના મોલ્ડમાં નીચે તળીઆંમાં, થોડી જલી નાખી 
બરક્‌ પર ધટ બાંધવી. તેની વચમાં અ'દર સફેદ ચેરી મુકવું, ને આજુ 
બાજુ લાલ ગોદ્વવાં. પછી તેની ઉપર્‌ પાછી થોડી જલી પાંથર્વી, ને ફરીથી 
ઉપર્‌ બાકી રહેલી જલીમાંથી થોડી નાખવી. એક લાલ ને સફેદ ચેરી વારાફરતી 
ગોઠવવાં, તેતી ઉપર બાની જલી નાખી દેવી. જ્યારે એકદમ ઘટ બ'ધાય, 
ત્યારે સહેજ ગરમ પાણીમાં મોલ્ડ જરાવાર રાખીને કાઢી લઇઇ, એક પ્લેટમાં 
ખહાર કાઢવું, છેલ્લાં બાકીની ક્રીમ આસપાસ નાખવી. 
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દદ્ડાં ૧ ચમચો વેનીલા ૧૦ બદામ 
પ-૬ ચમચા પાંડ ના ચમચી ક્ચીનલ ક 
૧ા શેર દૂધ ર્‌ રતલ બર્કૂ ક 


૨૨૪ 


બદામને બાષ્રી સ્લાઇસ કરી, થોડા વખત કોચીનલમાં ભીંજવવી. 
ઈડાંતી સફેદી છુટી કરી છરીથી કપાય તેવો કફ ચઢાવવો. દૂધમાં ખાંડ 
નાખી ચુલે મુકવુ. તે પર હાંકણુ ઢાંકવુ' નહિ. કકડો પડૅ કે ચઢાવેલી 
સફ્રેદીમાંથી અકેક ચમચો લઇ અ'દર નાખવી. તે બાલ્સતી માફક બધાય _ 
કૈ તરત કાઢી લેવાં. એમ બધી સફેદીના બોલ્સ કરવાં, ને આધસપર 
હૅડકમાં રાખવાં, 
કીમ બનાવવા દૂધને ચુલેથી ઉતારી, સહેજ ઠડુ પડે ને તેમાં ઈડાંની 
દાળ નાખવી. પાછું ચુલે મુકી ફેરવ ફેરવ કરવુ. સહેજ ધટ થાય કે ઉતારવું. 
પછી તેમાં વેતીલા નાખી બરકફ્‌ પર ઠંડ થવા મુકવું. દરેક સફેદીના બોલમાં 
ત્રણુ કે ચાર્‌ બદામ ખોસી, તે બધા ળાલ્સ કમમાં ગોઠવવા. 
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૧1 ટીન પીચીઝ ૧ ચમચો ખાંડ (ક્રોમ ૬ થી ૮ રતલ બરક્‌ 

૬ એસ ખાંડ માટે) ર શેર કાળું મીડુ' 

૦। રતલ ક્રીમ ૧ કપ પાણી ૧1 ચમચી વેનીલા 
માફ ૪ ઈંડાની સફેદી માક 


પીચીઝતો રસ કાઢી તેમાં એક કપ પાણી ને ખાંડ તાખવી. પીચીઝના 
ટુકડાઓનો કાંટાથી ભૂકો કરી, તે પણુ પીચીઝના રસમાં ચમચાએ ખાંડ 
પીગળે ત્યાં સુધી મીકસ કરવે।. તેને આપ્સક્રીમના મોલ્ડમાં ભરવુ. તે પછી 
અ'દર્‌ બરક્‌ ને મીટુ' નાખી હેન્ડલ ફેરવીને બાંધવું. ક્રીમમાં એક ચમચો "ખાંડ 
નાખી તેને બરફ પર એગખીટરે ચઢાવી ધટ કરવી, ને આધસક્રીમમાં નાખવી. 
ઇડાંતી સફેદી ચઢાવી તે. તથા વેનીલા નાખી ઘટ આઇસક્રાંમ બધાવા દેવુ. 
પછી અ'દરથી પખો કાઢી લેવો. બરફ ધરી ગયું હોય તો બીજું બરફ ને 
મીઠુ' ઉપર્‌ સુધી નાખવું, ને હેન્ડલ ફેરવ્યા વગર આઇસક્રીમ ઘટ થવા દેવું. 
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૧ પેકેટ એરેનજ જલી ૩ એસ મેકેરૂન ૧ ચમચે જલેરીન પાઉડર 
પાઉડર ર્‌ ચમચા કેક ૭ ચમચા ખાંડ 
બા ટીત એપ્રીકોટ જંમ ૧ કપ દૂધ ર્‌ એંસ ક્રોમ 
સ૫'જ કેક માટે:-- 
દડા ૪ એસ મેડા 


૪ ઓસ ખાંડ ૧ ચમચી માખણુ 


દપ 


સ્પંજ કેક માટે--એક ખોલમાં ૭ ઈંડાં ભાંગી તેમાં ખાંડ નાખવી, ને 
એગખીટરે ખુબ મીકસ કરી ધણુ' કઠણુ થાય તેમ ચઢાવવું. પછી તેમાં થોડો 
થોડો મેડે ન'ખતાં જઇ અલગે હાથે મીકસ કરવુ. એક ખુમચાને માખણ 
લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખી ભઠ્ઠીમાં મુકવી. ગોલ્ડન કલરનું થાય કે 
બહાર કાઢવું. ને ઠહૅડુ થવા દેવુ, પછી ખુમચામાંથી કેક બહાર કાઢવું, ને 
તેને વચ્ચેથી આડું ચીરવું, ચીરેલા ભાગ પર જમ લગાડી ઉપરનો કાપેલે 
ભાગ ઢાંકી દેવે. તેને હાથે દાબી કૈકના બને ભાગ વળગાવી દેવા. દાબડાનુ' 
નાનું' ગોળ ઢાંકણુ લઇ તે કેકપર મુકી, નાના ગોળ આકારે સ્૫જ કેક કાપી 
કાઢવાં. એ બધા ગોળ (સ૫જ0 આકારને એક ફ્લેટ ડીશમાં ગોઠવવા. 

૧ કપ પાણી ગરમ કરી તેમાં ઓરેન્જ જલી પાઉડર ચમચાથી 
મીકસ કરવે. ૩ ચમચા દૂધમાં જીલેટીન પાઉડર નાખી મીકસ કરવે।. બાકીના 
દૂધતે ચુલે ષ્ઠુકી ખાંડ નાખી, કકડા પડે કે ઉતારવું. તેને જીલેટીન પાઉડર 
ભેળેલા દૂધમાં મીક્સ કરી દેવુ. તે ઠ૬ુ થાય કે તેમાં ક્રીમ ભેળવી, નાના 
ટીનનાં મોલ્ડો લઇ તેમાં ન મોલ્ડ ભરાય તેટલીજ ઓરેન્જ જલી નાખવી. 
પછી એક ખુમચામાં બરક્‌ મુકી તે પર એ બધા મેલ્ડોે મુકી જલી બ'ધાવા 
દેવી. જલી બ'ધાય કે તે પર ના ચમચો. જલેટીનવાળી દૂધની મેળવણી 
નાખવી. તેતી ઉપર એક ઉંધુ મેકેરૂન મુકવું. બારી વધેલી જીલેટીનની મેળ- 
વણીમાં વધેલી જંલી ભેળી, તેમાં કોકો મીકસ કરવે.. તે કોકોવાળી મેળવણી 
મેકેરૂન ઉપર રેડવી. એટલે આખું મોલ્ડ ભરાઇ જશે. તેને બધાય યાં સુધી 
બરક્‌ પર રાખવુ. પછી દરેક મોલ્ડને ષુક્કાં પાણીમાં ખોળી, નાના ગોળ 
સ્પંજ કેકની ઉપર્‌ ઉધા કરી દેવાં. 
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બા પેકેટ જીલેટીન ર-૩ લીંબુના ટીપાં ૨ ચમચા દૂધ 


૪ ઔંસ ખાંડ ૧ લીંબુનો રસ ૧ ચમચો ખાંડ (ક્રોમ 
ર૨ ,, કરમ બા લીંખુની છાલ માટે) 
જ પડાંતી સફેદી ૩ રતલ બરફ ર્‌ રતલ બરફ 


જલેટીનને એક મોટાં કપ પાણીમાં ભીંજવવુ. જરાવાર ભીંજવી તપેલીને 
ચુલાપર મુકવી. તેમાં ૧॥ લીંબુના રસ, ના લીંખુની છાલ પાતળી ગોળને 
ગોળ કાપેલી, ને ખાંડ નાખવી. થોડે વારે જનશ આવે, ને જીલેટીન પીગળે 
ને ચુલા પરથી ઉતારી કપડાંએ ગાળી કાઢવું, ને છાલ કાઢી નાખવી. તે 
તપેલીને ઠંડાં પાણીમાં મુકવી. પછી એક ખોલમાં ઈડાંતી સફેદીને ખુબ કઠંણુ 
ચઢાવવી, તે ખોલતી આસપાસ બરફ મુકી ઠંડી થવા દેવી. ત્રણુ ચાર મિનિટ 


ર ૧૨૬ 
ઠ'ડી' થાય પછી તેમાં ગાળેલુ' જીલેટીન એક હાથે ઉ'ચી ધારે થોડાં થોડાં 
ટીપાં નાખતાં જવુ, ને બીજે હાથે એગખીટરે હલાવતાં જવુ', બધુ જીલેટીન 
નાખ્યા પછીખી એગખીટરે હલાવ્યાજ કરવુ. જીલેટીન નાખ્યા પછી સફ્રેદી 


જરા પાતળી થશે, પણુ પછી ધટ થતી જરે. ધટ થાય ને તેને ખે મોલ્ડમાં 
ભરી, તે મોલ્ડ આપસ પર મુકવાં, 


ક્રેમમાં ખે ચમચા દૂધ ને એક ચમચો ખાંડ નાખીને આપસ પર મુકી 
ફ્રેરવ ફ્રેરવ કરવી. થોડી વારે તેમાં લીંષુનાં બે ટીપાં નીચવવાં, તેને ધણી ધટ 
નહિ, પણુ દૂધપાક જેવી રાખવી, ધટ કરવાથી માખમણુ જેવી થઇ જશે, પછી 
તે પાતળી થશે નહિ. મોલ્ડ આઇસપર બધાય, ને ઠંડી કીધેલી ફ્રીમ ખે 
રકાબીમાં કાઢવી. તેની ઉપર મોલ્ડમાંતું જીલેટીનનુ' બ્લાંમાંશ કાઢીને મુકવુ, 
એટલે ખ્લાંમાંશની નીચે ફરતી ક્રીમ આવશે. 
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૧ પેકેટ રેડ કરટ જલી વા કપ (૧ જીલ) ક્રીમ ૧ આંસ પસ્તાં 


૧ દજન મેકેફન ૧ કેળ ર રતલ ખરક 
૧૦-૧૨ ખુલ્લી લીલી ૧ ૬ંડાંતી સફેદી દ 
 દૃરાખ ૨ ચમચા ખાંડ ક્ર 


રડ કર'ટ જલી પાઉડરનું' એક પેકેટ લઇ તેમાં ખે કપ ગરમ પાણી 
નાખવુ, ને લાલ જેલી કરવી. કેળાંની પાતળી સ્લાઇઇસ કરવી. પસ્તાં ઝીણાં કાપવા. 


એક મોટાં મોલ્ડમાં તળિયે થોડાં છુટાં મેકેરૂન, કેળાંની સ્લાઇસ ને 
દરાખ છુટી છુટી નાખવી. તેની ઉપર લાલ જેલી રેડી દેવી, પછી તે મોલ્ડને 
બરફપર બ'ધાવા મુકવું. ઈડાંતી સફેદીને કફ ચઢાવવે.. ક્રીમમાં ખે ચમચા 
ખાંડ નાખીને ચઢાવવી, પછી તેમાં ઈડાંની સફેદી મીકસ કરી દેવી. 


જંલી બધાય ને ઉપર ક્રીમનું' પડ કરવું. તે સક્‌ા'દાર પાંથરી તેની 
ઉપર્‌ કાપેલાં પસ્તાં કોઇબી તરાંહે ગોઠવવાં. 





"98011 83િટલિ51(૮૦€૬. 
“જપ'જ કેક સાટે :-- 


પડા કડ એસ મેડા ના ચમચી વૈનીલા 
૪ એસ ખાંડ. ૨ ,, માખણુ કે 


૧૨૭ 


ભાસ્કેઢ માઢે :-- 


૧ ટીન પીચ ૧ ચમચો ખાંડ ક્રીમ ૨ મોટાચમચા રાસ્પખેરી 
૨ .પેકેટ શીવર્સ લેમન મારે ન્મ 

જલી ૧ ચમચો દૂધ #ીમ માટે થોડાં ચરીઝ 
૧ ઔંસ પસ્તાં ૧ ચમચી વેનીલા થોડી એનજેલીકા (હેન્ડલ 
૩ ,, કોમ ટા માટે) 

ખ્લામાંશ માઢેઃ-- 

ના ઔંસ આપસીંગ્સાસ ર૨ એસ ખાંડ થોડાં ટીપાં આમ'ડ 
બા શેર દૂધ ૧ ચમચા વેતીલા એસન્સ 
ર એસ બદામ ક ૪ રતલ બરફ 


સ્પંજ માટે--ઈડૉંની દાળ ને ખાંડ એક બોલમાં નાખી એગખીટરે 
ખુખ ચદાવવી. ખાંડ પીગળે કે તેમાં સફેદીને ચઢાવીને તે અર્‌ નાખી દેવી, 
અને વેતીલા નાખી ચઢાવ્યાજ કરવું. મેડાને ચાળવેો. પછી તેને થોડે થોડે 
અ'દર નાખી અળગે હાથે બરાબર મીકસ કરવો. માખણુમાંથી એક ચમચી 
ખાજુ રાખી, બાકીનાને પીગળાવી તે અદર નાખવું. એક ચમચી બાજુ 
રાખેલું' માખણુ એક ત્રેતે લગાડી તેમાં સ્પઅજની મેળવણી નાખી ભઠ્ઠીમાં 
ભુ'જવા મુકવું. ભુંજાય ને તેને ત્રેમાંથી બહાર કાઢી જરાવાર રહેવા દ૪ તેના 
ત્રણુ ઈંચ ચોરસ ટુકડા કાપવા, અતે દરેકને ઉપરથી (વચ્ચેના ભાગમાંથી ) 
કોતરી તે કોતરેલા ભાગમાં પીચનું થોડું સીરપ રેડવું. એ સીરપ થીડા 
વખતમાં સ્પંજ ચુશી લશે. 

એક ખોલમાં સીવર્ઝ જેલી નાખવી, ને તેમાં મોટાં ખે કપ ગરમ પાણી 
નાખી જંલીને પીગળાવવી. અદર પીચનું બાકી વધેલું સીરપ નાખી ઠંડુ 
પડવા દેવુ. 

ખ્લાંમાંશ માટે--બદામને બારી, છોલી પાટા ઉપર્‌ જરા દૂધમાં બારીક 
પીસવી. પછી એક ખેલમાં એ બદામતે નવટાંક દૂધ સાથે મીકસ કરી 
રાખવી. બાકીના દૂધમાં ખાંડ પીગળાવી તેમાં આઇસીંગ્લાસને પદર મિનિટ 
ભીંજવી રાખવું. પછી તેમાં બદામને બરાબર મીકસ કરી સુલે મુકી ધીમી 
આંચે રખી ફેરવ્યા કરવું. સહેજ ઘટ જેવુ' થાય કે ઉતારી ઠંડુ પાડવું. 
પછી તેમાં વેનીલા તથા આમ ડ. એસન્સ ભેળવુ. શીવર્ઝ જંલીને બરફ પર 
મુકી થોડી ધટ થવા દેવી. પછી તેમાંતી અર્ધી ૦#લીને એક સલાડના કાચના 
બોલમાં નાખી, તે બોલ બરફ પર મુકી જલી વધારે ધટ થવા દેવી. ખ્લામાંશને 
પણુ બરક્‌ પર સુકી થોડું ધટ થાય, કે સલાડના ખોલવાળી જલી પર બધું 
નાખી દેવુ. બાકી રહેલી અર્ધી જલી, બ્લાંમાંશ બધાય ને તે ઉપર નાખવી 


૧૨૮ 


ને વધારે કઠણુ બધાવા દેવું. બ'ધાય ને તે પર સ્પજના ચોરસ ટુકડા છુટા 
છજુટા ગોઠવી જવા. તે દરેક સ્પજના ખાડામાં ટીનમાંતું અકેકું અધું' અધુ” 
પીચ, તેનો ખાડે ઉપર આવે તેવી રીતે મુઝી જવાં. પછી તે પીચના ખાડામાં 
અર્ધી ચમચી ર્‌ાસ્પખેરી જમ મુકી જવી. ક્રીમમાં એક ચમચો ખાંડ, એક 
ચમચી વેનીલા ને એક ચમચો દૂધ નાખી બરફ પર સુકી એગખીટરે ચઢાવ્યા 
કરવી, ધટ થાય કે તેને એક કાગળના પડામાં ભરી દરેક પીચમાં જમ મુકી 
છે, તેતી ઉપર પડાથી નાખવી. ક્રીમતી વચ્ચે અકેકુ' ચરી મુકવુ. તે ચેરીની 
આજુબાજુ અર્ધા અર્ધા” પસ્તાં મુકી જવાં. 


એનજેલીકાને ગરમ પાણીમાં ખોળી, તેની ચાર પાંચ ઈચ લાંખીને 
પાતળી ચીષો કાપવી. દરેક ચીપને પીચમાં ખે કિનારીએ સામસામી ખોસવી, 
જેથી ખબાસ્કેટનુ' હેન્ડલ થશે. બાકી વધેલી ક્રીમનો, બોલની વચ્ચે ઢગલે 
કરવો. તે ઉપર બાજી વધેલાં ચરીઝ ગોઠંવો આસપાસ પસ્તાં મુકી જવાં. 
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૧ ટીન પીચીઝ હ જછલેરીન લીવ્ઝ ૪ રતલ બરફ 
૮ એંસ ક્રીમ ૧ કપ દૂધ કી 
૧ પેકેટ રાસ્પબેરી નલી ર્‌ ઓંસ ખાંડ કે 

પાઉડર્‌ ૨ ચમચી વેનીલા ક 


પીચના ટીનમાંથી સીરપ કાઢવું. તેમાં જલેટીનનાં ત્રણુ લીવ્ઝ નાખી 
થોડો વખત રહેવા દેવુ. લીવ્ઝ પીગળીને જરા ધટ જેવુ' થાય, કે તેને ચુલે 
મુકવુ. જીલેટીન તદન પીગળે ને ઉતારવું. તેમાં ટીનમાંના પીચમાંથી ખે 
હુક્ડા રાખી, બાકીના બધાને ભાંગી નાખી તે જલેટીનમાં નાખી દેવાં. 

બા કપ પાણીમાં ખીન્ન ત્રણુ લીવ્ઝ ભીજવવાં, 


ખે કપ પાણી ચુલે મુકી ગરમ થાય ને ઉતારી, એક ખોલમાં નાખી 
તેમાં રાસ્પબેરી જલી પાઉડર નાખવે।; પછી તેમાં પાણીમાં ભીંજવેલુ' જીલેટીન 
નાખી, મીક્સ કરી તેને એક નાના ખુમચામાં રેડી બરફ પર મુકવુ. 

એક કપ દૂધમાં બીજન' જીલેટીનનાં ત્રણુ લીવ્ઝ નાખી ધીમે ચુલે મુકવું. 
જીલેટીન પીગળે ને ઉતારી ઠંડુ થવા દેવું. પછી તેમાં એક ચમચો ખાંડ ને 
ત્રણુ ચમચા ક્રોમ નાખી મીક્સ કરવુ. 


જલી બ'ધાય ને તેના પડ ઉપર દૂધમાં મીક્સ ક»ીધેલાં જીલેટીનવાળી 
મેળવણી સકા૪ઇથી નાખવી, ને તેને બરફ પર્‌ બ'ધાવા દેવી. પછી બધાયને 


ફૃર્હ 
ખુમચામાં રાખી, તેની આશરે અકેક ઈચ જેટલી લાંબી પટીએઓ કાપવી. 
બીન એક મોલ્ડમાં અ'દરથી એ પટીએ ફરતી પાસે પાસે ઉભી મુકી જવી. 


એવી રીતે મુકવી કે એક પટીમાં રાસ્પખેરી જેલીનું પડ બહાર આવે તો 
બીજમાં દૂધતી જેલીવાળું પડ બહાર આવે. 


પીચની મેળવણીમાં વેનીલા નાખી તે વાસણુને બરફ પર મુકી બ'ધાવા 
દેવું ધટ થાય ને જંલીની પટીઓ ગોદ્વી છે, તે મોલ્ડમાં વચ્ચે ભરી જવું, 
ને તે આખાં મોલ્ડને ખરફ્‌ પર મૃછી સખત બંધાવા દેવું. બધાય ને એક 
પ્લેટમાં ઉંધુ કાઢવું. 

બાકીની ક્રીમને બરક્‌ પર મુકી એગબીટરે હીલવીને ધટ કરવી. કાગળનો 
પડો કરી, નાકેથી કાગળને જરાક કાપી કાઢવું. પડમાં ક્રોમ ભરી, ઉપરથી 
કાગળ દાબતાં જ' ઉંધાં કીધેલાં જંલીનાં મોલ્ડના ઉપરના ભાગ પર થોડે 
ઢગલે કરવો. તેની ઉપર બાકી રાખેલાં પીચના ખે ટુકડા પાસે મુકવા ને 
વધેલી ક્રીમ પડાથી જલીના મોલ્ડની નીચેની કિનારીએ ગેળ પૂરતી 
મુઠી જવી. 





સાટા ાદારાદરટટાદદરદાદઇ 
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ર્‌ પેકેટ જંલી પાઉડર ૧ ચમચો "ખાંડ ૧ કપ પાઇનએપલનુ' 
(એક પેકેટ લેમનને ૧ ટીન પાધ્તએપલ સીરપ 
એક પેકેટ રાસ્પબેરી) પ્રીઝવ્ડ ર-૩ ચેરીઝ (ક્રીસ્ટલાધ્#સડ) 
૮ એસ ક્રોમ ર કપ પાણી ૩ રતલ બરકૂ 


ખે કપ પાણી %ુકકુ' કરવું. એક ખોલમાં જેલી પાઉડરના બન્ને પેકેટો 
નાખી, તેમાં એ ગરમ પાણી નાખી મીક્સ કરવું, ને તેમાં એક કપ અનેનાસનું' 
સીરપ નાખવું. પછી તે જંલીને બરફ પર મુછી એગબાટરે ચઢાવવી. કોમમાં 
એક ચમચો ખાંડ નાખી બરફ પર મુકી ઘટ કરવી તેમાંથી ખે ચમચા 
જેટલી ક્રીમ રાખી, ખાષ્ીની જંલીમાં મીક્સ કરવી. અનેનાસની સ્લાઇસમાંથી 
ત્રણુ સ્લાઇસ રહેવા દઇ બાકીની સ્લાઇસનો ભૂકો કાપવો. તે ભૂકો જંલીમાં 
નાખવે।.. એક ઊંડુ' મોલ્ડ લઇ તેમાં એ જંલીની બધી મેળવણી ભરી, તે 
મોલ્ડને બરફ મુકી જલી બંધાવા દેવી. 


ખાકી રાખેલી અનેનાસની સ્લાઇસમાંથી દરેક સ્લાઇસના બે ભાગ કરવા. 
તે દરેકને નતાકેથી આડકત્રાં પાંખના શેપે કાષવાં, 

મોલ્ડમાં જંલી બધાય કે તેતે સહેજ ૪ુક્કાં પાણીમાં ખોળી એક ડીશમાં 
ઉંધી કરવી. ખે ચમચા રાખેલી કોમને એક પડામાં ભરવી. જલીના વચલા 

ઉછ 


3૨૦ 


ભાગમાં (ઉપરથી) પડાથી ક્રીમતી એક ઉભી લાઇન લ'બગાોળ આકારે કરવી, 
તેના ઉપલા ભાગ આગળથી પત'ગીયાંની સૂ જેવી ખે લાઇનો કરવી. 
લ'ખબગાોળ આકારની આસપાસ અનેનાસના પાંખના ડુડા ગોઠવવા. એટલે 
પતગીયાં જેવુ દેખાશે. 

ચેરીઝતો એક નાનો ટુકડો કાપી તેતે મોઢાં આગળ મુકવો. 

જંલીની ખે ખાજુએ ખીન્ત' ખે પત'ગિયાં એવીજ રીતે કરવાં. 
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૬ લીવ્ઝ જીલેરીન ૭૩ કપ રાસ્પબેરી ર્‌ મોટા ચમચા 'ખાંડ 
૧ કપ પાણી (૨ બાટલી) ૧ થી ૨ રતલ બરફ 


જીલેટીનને એક કપ પાણીમાં અર્ધો કલાક અગાઉથી ભીંજવવુ'. પછી 
ચુલે મુકી જીલેટીન પીગળે 'ે ઉતારી પાડવું. && પડે ને તેમાં ખાંડ ને 
રાસ્પખેરી મીક્સ કરવી. નાના મોલ્ડમાં એ જલી ભરવી. બરફ પર એ મેોલ્ડો 
ગોઠવી જલી બ'ધાવા દેવી. જલી બ'ધાય કે મેલ્ડો »ક્કાં પાણીમાં ખોળી 
નાની પ્લેટમાં ઉંધા કરી જેલી બહાર કાઢવી. 


તાના મોલ્ડેને બદલે એક મોટું મેોલ્ક પણુ ચાલી શકે. 
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હ સ'તરા ૧ ચમચો ખાંડ ૪ એસ એનજેલીકા 

૧ પેકેટ એરે'જ જલી ૧ ચમચો દૂધ ૦॥ લીંબુનો ર્‌સ 
પાઉડર ૪ ઔંસ આઇસીંગ ૧ ચમચો ખાંડી 

૪ ઔંસ ક્રીમ  ફૂગૂર્‌ ર રતલ બરકૂ 


ના ચમચી વેનીલા, રોઝ, રાસ્પખેરી, પાધ્તએપલ એસન્સ (દરેક). 


એ કપ ગરમ પાણીમાં જલી પાઉડર પીગળાવી, તે ઠૅં'હ્ડી થાય ને 
આપસમાં મુકવી. 


સ'તરાનુ' ઉપરનું ડીચમુ જરા કાપી, અ'દરથી ચીરો કાઢી નાખવી, ને 
ચીરેની ઉપરની છાલ કાઢી તેના ઝીણા ઢુકડા કરવા. 


ફ્રીમમાં એક ચમચો. દૂધ તથા એક ચમચો ખાંડ નાવી. થીડાં 
આપસપર તે ક્રીમનુ' વાસણુ મુછી તેને ચઢાવવી. પછી તેમાં લગભગ પાંચ 
સ'તરાતી ચીરોતો ભૂકો નાખી મેળવવો. એક ચમચા ખ્રેહીમાં દરેક જાતનુ' 


૨૨૬૨ 


એેસન્સ નાખી લીકયોર જેવુ' બનાવી તે ક્રીમમાં નાખવું. દરેક સંતરાના 
પોકળ ખાંચામાં અકેક ચમચો ભરી એ ક્રીમ નીચે મુકવી. તેની ઉપર 
બધાયલી ઓરૅન્જ જંલી નાખવી. દરેક સતરાની ખે બાજુએ ઉપરની 
કિનારીથી જરા નીચે ખે નાકાં પાડી, તેમાં અનજેલીકાની ચીપ ઊિંકા001૦ 
તરીકે ખોસવી. 


આધસીંગ શુગરમાં અર્ધા' લીંખુના રસ નીચવી ખોલમાં ચઢાવવી. પછી 
કાગળનો પડે કરી તેની નીચેની અણી જરા કાપી, તે વડે સ'તરાની કિનારીપર 
ફરતાં રીપકાં મુૃકવાં. 


પ 


પ 1લટ ક#લ€101 ૩10૫૬!'9₹150€. 


$ મષ્યમ ખરષખુચાં ૧ ટીન પાધનેપત ર૨ ચમચા દૂધ 

૧ રતલ પીચીસનું રીન (અનેનાસ) ૧ વાધ્તત ગ્લાસ કલેરેટ 

૧ નાનું લાલ ચેરીઝનુ' ૬ ઔંસ ક્રીમ બરફ ખપ મુજબ 
ટીન ૧ ચમચો ખાંડ 


ખર્ખુચાંને ઉપરથી થોડું કાપી અ'દર્થી છરીથી ગર્‌ કોતરી કાઢવે, 
ટીનમાંથી ચેરીઝ કાઢી તેના ઠળીઆ કાઢવા. અનેનાસના ઝીણા ટુકડા કાપવા. 
પીચના ટીનમાંથી પીચ કાઢી તેના પણુ ડઢ્ઠુક્ડા કરવા. પીચ, ચેરીઝ, અને 
અનેનાસના સીરપને એક તપેલીમાં નાખી, ચુલે મુકીને ધટ કરવું, પછી 
તેમાં કલેરેટ નાખી પાછું ધટ થવા દેવુ. પછી ઉતારી દુ પડે કે તેમાં 
બધી જાતની કાપેલી કુટો ને ખરખુચાંતો ગર નાખવો, ને તેને બરફ પર 
6 કરવા મુકવુ. ક્રીમમાં એક ચમચો ખાંડ તથા ખે ચમચા દૂધ નાખી 
બરક્પર મુકી એગબીટરે ચઢાવવી. ઘટ થાય ને કુટની અ'દર ભેળી દેવી. એ 
મેળવણી કેોતરેલાં ખરબુચાંમાં ભરી તેતું' કાપેલુ' ડીચકુ પાછું ઢાંકવું, અને 
ખરખુચાંનતી આસપાસ બરફ રાખી ઠંડુ કરવુ. 
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૧॥ શેર દૂધ (ના રતલ ૮ ડૉ ૧ ચમચો ગુલાબ 
ફરાડેલા માવા માટે) ૬ એંસ કૅસ્ટર શુગર ર૨ ચમચી વેનીલા 

૧ લીંખુ ર ,, બદામ ૧ ચમચી એલચી નનયફળ 

૩ એસ તાજે મોળા ૨ ,, પસ્તાં ૧ ચમચી માખણુ 


માવે ર ,, કોસમીસ દરાખ 


"૧૭૨ 


આઇસીંમ સાઠેઃ-- 
૬ ઔંસ આઇસીંગ શુગર 1૧ ચમચી વેતીલા 
૪ ,, ચીકલેટ (ખ્લોક ) ૭-૮-ચેરીઝ 
દૂધને ચુલે મુકી, એક ન્નેશ આવે કે તેમાં લીંબુના રસ નાખી ૬૪, 
દૂધ ફાડી નાખવું. પછી તેને કપડાંમાં નાખી પાણી તીગરાય ત્યાં સુધી ટાંગી 
રાખવું બદામ પસ્તાંને બારી પીસી કાઢવાં. ફાડેલા માવાને પણુ બદામના 
સશીનમાં પીસી કાઢવો. દરાખને ચુંટી ધોવી. * 
એક ખોલમાં ૮ ઇડાંતે ડોહવી તેમાં ખાંડ નાખી ખુબ ચઢાવવાં. "ખાંડ 
પીગળે ને તેમાં ખેઉ જ્નતતો માવો, તથા બદામ, પસસ્‍્તાં, દરાખ નાખી 
મીકસ કેરું. પછી તેમાં ગુલાબ, વેતીલા ને એલચી જાયફળ નાખી મીક્સ 
કરવુ. એક તેને માખણુ લગાડી તેમાં એક ઈચ જેટલી મેળવણી પાથરવી. 
પછી એક ખુમચામાં થેો૬ પાણી રેડી તેમાં એ મેળવણીીવાળી ત્ર મુકા, તેને 
ભડ્ડીમાં, નહિ તો ઉપર્‌ અગાર મુકી ભુ'જવુ*. પુડીંગ થાય એટલે કાઢી તેને 
ઠંડુ પાડવું. યી કિ ચોરસ ડુકડા કરવા. 


વેનીલા તથા બે ચમચા પાણી નાખી મીક્સ કરવું. પછી એક વાસણમાં 
પાણી નાખી તે પાણી ગરમ કરવું. વાસણુને ચુલેજ રાખી પેલું સૌસપેન 
અ'દર મુકવુ, ને આઇસીંગ શુમર્‌ પીગળે, કે પેલા પુડીગના ટુકડાઓ ઉપર 
રેડી દેવી, અને વચ્ચે અકેકુ' અધું” ચેરીઝ મુકો સુકાવા દેવું. આધ્રસીંગ 
ખ'ધાય ને ઉપયોગમાં લેવુ. 


રામા 
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૬ એસ માખણ ર મોટા ચમચા વેતીલા ૮ ઔંસ પાંઉંતે! ગર 
દર્ધડાં ૫-૬ ટીપાં કેોચીનલ ૧ લીંખુનો રસ 
૧ ટીન જમ (કોઇપણ) ૪ એસ ખાંડ ૧ ચમચો ખ્ો'ડી 
લંમન સાસ સાડટેઃ-- 
બા પાઈટે પાણી (એક ર૨ ઈની દાળ ૩ એઓસ ખાંડ 
કપ) ૧ લીંઞુતો રસ તથા ૧ ચમચો મેડે 
ર્‌ વાધત ગ્લાસ શેરી છાલ ૧ ચમચી માખણુ 


એ ચમચી માખણુ રહેવા ૬૪, બાકાતું માખણુ એક ખોલમાં નાખવું. 
તેમાં ૪ એસ ખાંડ મીક્સ કરી, તેમાં છ ઈડાંતી દાળ નાખવી, જ્યાં સુધી 


રસ 


ખાંડ મીક્સ થાય ત્યાં સુધી એગખીટરે ધુ'ટયા કરવું. પછી તેમાં ટીનમાંથી 
જમ કાઢી મીક્સ કરવી. આઠ એસ પાંઉંતો ગર લષ તેતે છરીથી કાપીને 
ઝીણુ! ભૂકો કરવો, ને તે થોડો થોડે મેળવણીમાં નાખતાં જઇ બધે. મીક્સ 
કરવો. પછી વેતીલા નાખીને કે।ચીનલ નાખવું, તથા ૭ ઇંડાંની સફેદી ખુબ 
ચઢાવી તે નાખી મીક્સ કરવુ. છેલ્લાં એક લીંખુનો રસ નાખવો. મોલ્ડને એક 
ચમચી માખણુ લગાડી તેમાં ખાંડ ભભરાવી તેમાં બધી મેળવણી નાખવી. 
તે મોલ્ડતે મથાળે એક બાઉન પેપરનું કાગળ ગોળ ફરતું મુકી દેવુ. મોલ્ડ 
રહે તેવી એક તપેલી લઇ તેમાં પાણી ગરમ કરી તેમાં એ મોલ્ડ એક કલાક 
બાકૂવા મુકવુ. 

લેંમન સૌસ માટે--એક મોલમાં ખે ઈંડાની દાળ નાખી, તેમાં ખાંડ 
તથા એક ચમચો મેડા નાખી મીક્સ કરવુ. પછી તેમાં એક લીંખુતો રસ 
તથા ફરતી છાલ કાપી તે નાખવી, ને એક કપ પાણી નાખી મીક્સ કરવું. 
એક તપેલીમાં થે પાણી નાખી તેમાં એ મોલ્ડ મુષ્ઠી ચુલે મુકવું, ને 
મેળવણીને એગખીટરે હલાવ હલાવ કરવી. થોડે વારે ધટ થાય ને ઉતારી 
અ'દરથી છાલ બહાર કાઢવી. પાછું ચુલે મુકી એક ચમચી માખણુ નાખી 
જર્‌ાવારે ધઃ થાય તેં ઉતારવુ(. પછી તેમાં શેરી નાખવો. તે સાસને જુદો 
3૩૦૯૪૦ કરવો. એક પ્લેટમાં પુડીગને ઉઠળાવીને બહાર કાઢવું. 3019979 
કરતી વખતે એક ચમચો ભરીને ખ્રેડી ચમચામાંજ લપ, ટેબલ આગળ 
લઇ જતો વખતે મેચીસથી સળગાવવે,, ને સળગતો સળગતો પુડીંગ પર 
રેડી દેવે।, 
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૧॥ શૈર્‌ દૂધ ડ આસ પસ્તાં ૧ એસ આઇસીંગ્લાસ 
ન॥ રતલ ખાંડ - : ક ,, ઝીણી કાપેલી ૧ ચમચો વેતીલા 

૧ર ઇડા કેન્ડીડપીલ ૩ રતલ બરફ 

૩ એસ બદામ ૬ ,, સેકેરૂન 


બદામ, પસ્તાં ઝીણાં કાપવાં. મેકેર્નના ઝીણા ટુકડા કરવા. 


એક ખોલમાં ઈડાંને ભાંગી, તેમાં એક વાધન ગ્લાસ દૂધ નાખી ખુબ 
ડહેવીને રહેવા દેવું, બાકીના દૂધને કકડો પાડી ઠંડુ પડે ને તેમાં ખાંડ 
નાખવી. તે પીગળે ને તેમાં ડોહવેલાં ઈંડાં મીકસ કરી ચુલે મુકવું, ને હાથ 
રાખ્યા વગર ધુટયા કરવુ. ઘટ થાય ને નીચે ઉતારી ઠંડાં પાણીના વાસણુમાં 
મુકી રાખવુ . 


૧૩૪ 


આપ્સીંગ્લાસને થોડાં ગરમ પાણીમાં પીગળાવી, પેલાં દૂધમાં નાખી 
ઠંડુ થાય ત્યાં સુધી ધુ'ટયા કરવુ'. એક મોલ્ડના તળ્યાંમાં થોડી દૂધની મેળવણી 
નાખી તે પર મેક્ેરૂનના ટુકડા, બદામ, પસ્તાં, તથા કેન્ડીડ પીલ્સતું' પડ 
કરવુ'. તે ઉપર પાછી દૂધની મેળવણી રેડી પાછુ મેકેરન, ને તેની ઉપર 
ખદામ પસ્તાંતુ' પડ કરવુ. એવી રીતે મોલ્ડ ભરાય ત્યાં સુધી કરવુ. છેલ્લે 
મેકેર્નની મેળવણીનું' પડ ઉપર આવે તેમ કરવુ. પછી તેને બરફ પર મુકી 
ખધાવા દેવુ. 
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૦॥1 શૈર્‌ દૂધ ૭ ષા ર ચમચી વેનીલા 
૦ રતલ ખાંડ ૦1 રતલ વેલાતી ચેરીઝ ૧ વાપ્તન ગ્લાસ ખ્રે ડી 
૩ નાના કેક (કોણઇપણુ ન રતલ કેનડીડ પીલ્સ ૩ રતલ બરફ 

' જાતના ) ૧ એસ આઇસીંગ્લાસ કા 


કેક, ચેરીઝ તથા કેન્ડીડ પીલ્સના નાના ટુકડા કરવા. દૃધમાં ખાંડ 
નાખી ચુલા ઉપર મુકી ૩-૪ કકડા પડે ને નીચે ઉતારવું, ને ઠંડુ પડવા 
દેવુ. ઇંડાંને ડોહવી તેને ઠંડાં પડેલાં દૂધમાં મેળવી, પાછું ચુલાપર મુકવુ ને 
ફેરવ ફેરવ કરવુ. મેળવણી ઘટ ચાય ને નીચે ઉતારી ઠૅ'ડી પડવા દેવી. 
આપ્સીંગ્લાસમાં થોડુ પાણી રેડી ચુલા પર મુકવુ. તે પીગળે કે ઉતારી 
ઠંડાં પડેલાં દૂધમાં મીક્સ કરી દેવું, અને ઠું થાય ત્યાં સુધી ડોહવ્યા કરવું. 
પછી તેમાં કેક, ચેરીઝ, તથા કેન્ડીડ પીલ્સના ટુકડા નાખી મીક્સ કરવું. 
છેલ્લે વેનીલા તથા ખ્રે'ડી ભેળવે, ને ઠંડુ પડે ને મોલ્ડમાં ભરી આઇસપર 
ખધાવા મુકવુ. 


[ર૮11 0૦?દઘટઘ૯ક ગિ તતા(૪-. : 


૬ એસ પાંઉંતો ગર ૩ એંસ પ્લમ્સ ૧ ચમચી એલચી 

૬ ,, નાળિયેર ૨ ,, માખણુ “યફળ 

૨ ») બદામ ૦॥ રતલ ખાંડ ર૨ ચમચી કેરેમલ કલર 
ર૨ ,, પસ્તાં ર ચમચા ગુલાબ ૨ ઇંડાની સફેદી 

ર ,, કાજુ ૧ ચમચો વેનીલા ૨ ચમચા કાસ્ટર શુગર 
ર્‌ ;,; દરાખ કેટ 


પાંઉંતા ગરને પાણીમાં ભીંજવી દાબીને પાણી કાઢી નાખવુ, "અને તે તેને 
ભૂકો કરવો. નાળિયેરને બારીક ખમણુવુ', બદામ પસ્તાં બાફ્વાં, તેમાંથી અર્ધા' 


૧૩૫ 


બદામ, પસ્તાં, કાજુને પીસવાં, અને અર્ધા'નાં ધણુાજ ઝીણા ઝીણા 
કુકડા કાપવા, પ્લમ્સના ઠેળિયા કાઢી તેના ઝીણા ટુકડા કાપવા. દરાખને 
ચુ'ટી ધોવી. 


એક તપેલીમાં ખાંડ નાખી તેમાં નાનું કપ પાણી રેડી તેનો ચીકાશ 
પડતો શાળા કરવો. પછી તેમાં પાંઉનો ગર, નાળિયેર તથા માખણુ નાખી 
હાથ રાખ્યા વગર ફેરવ ફેરવ કરવુ. મેળવણી ધટ થાય કે તેમાં કાપેલે 
બધો મેવો નાખી દપ ફ્રેરવ ફ્રેરવ કરવું. તદન સુકુ ને ગોળા જેવું થાય, 
કે તેમાં કૈરેમલ કલર તે ગુલાબ નાખી દેવો, અને ફેરવ ફેરવ કરી ધટ થાય 
ને ઉતારી પાડવુ'. પછી તેમાં એલચી જાયફળ ને વેનીલા ભેળી ઠંડુ પડવા 
દેવુ, ઠડ પડેને એક રકાખીમાં વચોવચમાં મુકી તેને ૭રીથી સકાઇદાર ગોળા 
માકક કરી દેવુ. 


એક ખોલમાં ઈડાંની સફેદી નાખી ખુબ કક ચઢાવવો. પછી તેમાં 
થોરી થોડી ખાંડ નાખી ચઢાવ્યા કરવું. સફેદી કઠંણુ થાય કે એક કાગળના 
પડામાં ભરવી. પેલા પુડીગના ગોળા ઉપર પડાથી લખબાઇએ એક નાકેથી 
બીજે નાકે સુધી, અરધા અરધા ઈચને તફાવતે લાધ્ન પાડી જવી. એવીજ 
રીતે પહેળાઇએ પણુ અરધા અરધા ઇચને તકફાવતે લાઇન પાડી જવી, જેથી 
પુડીંગ ઉપર ચોકડીની ડીઝાપ્ર્ન પડશે. પછી તે પુડીગવાળી રકાખીને ધીમી 
ભઠ્ઠીમાં મુકવી, અને ડીઝાઇતની સફેદી બધાય ને કાઢવું. સફેદી ખ્રાઉન રગની 
થવી નહિ જઇએ, પણુ સફ્રેદજ રહેવી ન્નેઇએ, 


ટ 
 શરખત--ઠડડાં પીણું, 
આલુ બાલુનુ શરબત. 


૨ રતલ ઝીણાં આલુ બાલુ (તાના ) બા લીંબુનો રસ 
ર્‌॥ રતલ સાકર ( ચીનાઇ) 


સાકરને છુંદવી. આલુ બાલુને સમારી, તેમાં અધો રતલ છુંદેલી સાકર 
ભેળી, બાર કલાક કડીના વાસણુમાં ખુબ ભચડીને હાંકી મુકવાં. પછી થોડાં 
થોડાં લઇ ધટ કપડાંમાં નાખી દાખીને બધો રસ કાઢવો. 


એક તપલીમાં બાકીની છુ દેલી સાકર નાખી તેમાં ૭ કપ પાણી રેડી 
ચુલે મુકવી. તેમાં કકડા પડે કે લીંબુનો રસ નાખી દેવો. જેવી ઉપર મેલની 
હારી આવે કે તેને કાટી નાખવી અને શીળા ખીજી સોજી તપેલીમાં 
કપડાંથી ગાળી લઇ પાછે ચુલે મૃકવે. શીળા ધટ થાય કે તેમાં આલુ બાલુનેો 
રસ ભેળી દેવો, અને ધીમી આંચે અ ગારે રાખી ખે, ત્રણુ કકડા પાડી ઘાડુ' 
થાય ને ઉતારવું, અને દ'ડુ પડે ને બાટલીઓમાં પેક કરવું. ખપ પડે ત્યારે 
૨-૪ ચમચા લઇ તેમાં પાણી રેડી પીવુ. 


 લીંસુનુ' શરબત.* 
૨૦ મોટાં રસદાર લીખ ૦॥1 રતલ ચીના સાડર 


સાકરને છુ'દવી. સારાં મોટાં રસદાર લીંખુ લઇ તેનો રસ કાઢવો. તે 
રસને ચુલાપર મુઝી ઉકાળવે.. પછી તેમાં છુ દેલી સાકર નાખી પીગળે ને 
ઉતારી, ગાળીને શીશીઓમાં ભરવું. ખપ પડે ત્યારે ટેસ્ટ મુજબ પાણીમાં 
ભેળી પીવુ. 





(1€૯ત €૦(1€૯€. 


૨ અસ કૉ[ી ૧ કપ દૂધ ૩ એસ ખાંડ 
ર ૩પ પાણી ૬ એંસ ક્રીમ ૧ રતલ બરફ 


ખે કપ પાણીને ગરમ કરી તેમાં કદી. ને દૂધ નાખવું. જોશ આવે કે 
ઉતારી, ગાળી કાઢવું. પછી તેમાં ખાંડ નાખવી ને મીક્સ કરવુ. ઠંડુ પડે 
ને અદર ક્રીમ ભેળી તેને બરફ પર ઠંડી થવા સુકવી. 





વનિતા ટાટ 
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1.૯111011&60€. 
૧ કપ દુ પાણી ના ચમચી કાર્બોનેટ સોડા 
૧ લીંખુ ૧ મોટો ચમચો ખાંડ. 


એક લીંખુના રસમાં એક મોટો ચમચો ખાંડ અને એક કપ પાણી 
નાખી, ખાંડ પીગળે ત્યાં સુધી મીક્સ કરવુ'. પછી એક કપમાં કાર્ખોનેટ 
સોડા નાખી તેમાં એ મેળવણી નાખવી. પછી તેમાંથી પાષછું તપેલીમાં, ને 
તપેલીમાંથી પાછું કપમાં એ પ્રમાણે મીક્સ કરી, પછી ઉપયોગમાં લેવુ, 


એ ગ્રમાણે જેટલું વધારે પ્રમાણુમાં જઇએ તેટલું બનાવવુ". 





0૬11૪૯ લત 2111€800[071€ 21111019. 


૮ સંતરાનો રસ ૧ ટીન પાઇનએપલ ર૨ બાટલી લેમન 
૬ લીંખુનો રસ ર ૩પ ખાંડ ૩ રતલ બરફ 
૧ રીન લાલ ચેરીઝ (નાનું) ૪ બાટલી સોડા ક 


સતર્‌ા તથા લીંખુનો રસ કાદીને ગાળવા. ચેરીઝ તથા પાધતએપલનું 
સીરપ કાઢી લેવું. એ બધી ન્નતના રસ તથા સીરપને ભેળી તેમાં ખે કપ 
ખાંડ નાખી ચુલે મુકવું. પછી જેનેશ આવે ને 'ખાંડ તદન પીગળી ન્નય, કે 
ઉપરથી છારી અથવા મેલ કાદી લેવો ને ઉતારી પાડવુ'. ચેરીમાંથી દળિયા 
કાઢી લેવા. પાધતએપલના ઝીણા ડુકડા કરવા. પછી ચેરીઝ તથા પાધન- 
એપલના ટુકડાને મેળવણીમાં નાખવા. તેમાં સોડા તથા લેમન ભેળી, બરક્‌ પર 
ઠંડુ થવા દેવું. 


₹€થ580€1 1€૯€1*€&8113. (»૪:*11310) 


*॥ શેર દૂધ ૭ ચમચી વેનીલા ૧ ટીન પીચ-ઇન-સીરપ 
૧૦ ઓંસ ખાંડ ૧ ચમચો કૉનકફ્લાઅર પ-૬ બાટલી સોડા વૉટર 
૪ ઓંસ ક્રીમ ૩ ટીપરી કાળુ મીદુ' ક 
૬ પડની દાળ ૧૦-૧૨ રતલ બરફ મ 


એક ખોલમાં ૬ ઈડાંતી દાળ, ખાંડ, ને કોન ફ્લાઅર નાખી મીકસ કરવુ. 
દૂધને કકડો પાડી તેને ઈડાંતી મેળવણીમાં નાખી ચમચાએ ફેરવવું. પાછુ 
ચુલે મુકી, ધટ થાય કે ઉતારી બરફ પર્‌ મુઠી ઠંડુ કરવુ, પછી તે મેળવણી 
આધસક્રીમના મોલ્ડમાં રેડી, તેતુ' ઢાંકણુ હાંકી બરફના ટુકડા ને મીદુ' મોલ્ડમાં 
તાખી, હાથે ફ્રેરવી આઇસક્રીમ ધટ કરવું. અધું બધાય કે ઢાંકસયુ ઉધાડી 
તેમાં વેનીલા ને ક્રીમ નાખી મીફસ ફરવું, ને પાછું ધટ ફરવા મુકવું, 


3 


૧૩૮ 


પીચને ઝીણાં કાપવાં. એક ગ્લાસમાં ઝીણાં કાપેલાં પીચનો એક ચમચો 
નાખવે।. તેમાં એ ચમચા બધાએલુ' આસફ્ીમ, પછી પોણું ગ્લાસ સોડા, ને 
ખે ચમચા પાંચનુ' સીરપ નાખી માકસ કરવું. એવી રીતે જેટલાં ગ્લાસ થાય 
તેટલાં તૈયાર્‌ કરવાં. 





“9૦0૪૦૬11111 €૬૦'*તાંક, 
ર રતલ લોક શુગર ર૨ ચમચા પેપરમીન્ટ ૨ મોટા ચમચા મધ 
2 પાઈટ પાણી (૪ કપ) એસન્સ ૧-૧ રતલ બરફ 
ચાર કપ પાણીને તપેલીમાં નાખી ચુલે મુકવુ. પાણી ગરમ થાય ને 
તેમાં લોક શુગર નાખવી, લેક શુગર પીગળે ને દસેક મિનિટ ચુલે રખી 
ઉતારી પાડી હુ થવા દેવું. પછી તેમાં પેપરમીન્ટનું' એસત્સ ને મધ નાખી 
એકરસ ફરવું. તેમાં દસ ગ્લાસ પાણી ને બરફ નાખી &ુ કરવું. 


[113€8[0001૯€ ૭13€1*04%. 





૧ અનેનાસ ૧૨ એસ ખાંડ ૪ કપ પાણી 
૩ લીંખુ ૧ રતલ બરફ ક 


અતેનાસની સ્લાઇસ કરી તેમાંથી ગર કાઢવો, પછી તેને એક કટકામાં 
ના'ખવો.. તીચ તપેલી મુક તેતી ઉપર ખોપ્યામાં તે કટકો મુક અનેનાસનેો 
ગર્‌ ફડછીથી દાબવે, કે જેથી રસ નીચે તપેલીમાં પડશે. પછી બાકી જે 
કુચા વધે, તેતે પણુ તપેલીમાં રસતી સાથે નાખી દેવે. તેમાં ચાર્‌ કપ પાણી, 
બાર એસ ખાંડ, તેમજ ત્રણુ લીખુતો રસ નાખી ખુબ મીકસ કરવું. પછી 
તેમાં બરફનો એક મોટા કુકડો નાખી & ૬ કરવું. તે ઈ પડે ને શરબત 
ગાળીને ખપમાં લેવુ. 





ઝકાસ; ઊદાત૬૯૦. 


રિક્ષ5)080€1*1*3' 911€1"9861. 


૧ રતલ લેક્‌ શુગર ૧ ચમચો રાસ્પબેરી ૬ મોટાં ગ્સાસ પાણી 
ર કપ પાણી એસન્સ ' લીંખુ 
સહ ર ટીપાં કોાચીનલ ૧-૨ રતલ બરફ 


લેક શુગરમાં બે કપ પાણી નાખી ચુલે મુકવું, ખાંડ પીગળે ને પાંચેક 
મિનિટ સુધી સચુલે રાખી, તેમાં લીંષ્ુના રસ નાખી ઉતારવું, ને ઠડ થવા 
દેવુ. પછી તેમાં રાસ્પબેરી એસન્સ ને કોચીનલનાં ટીપાં નાખી મીકસ ફરવુ. 
એક મોટી તપેલીમાં તે મેળવણી નાખી તેમાં ૩-૪ મોટા બરફના કુકડા, તથા 
છ ગ્લાસ પાણી નાખી &ડુ થવા દેવુ. 





૧૩૯૦ 


ડેક ખીસ્કીટસ., 
વ 1180009 81૬૬130). 

નઝર શ 

કેક સાટે? 
૧૦ એસ માખણ ર ચમચા ખાંડ કેરેમલ ૬ ક્રીસ્ટલાધઝડ ચેરીઝ 
૮ ,, ખાંડ કલર માટે ૧ વાઇન ગલાસ રેરી, 
£ ઝુ મેરે ૪ આસ રેઝીન્સ નહિ તો વાદન 
ર ,, રેવે ૪ ,, કેન્ડીડ પીલ ૧ ચમચો કેરવેસીદ 
પ્‌ ડાં ૪ 9 ખદામ સઉ 
૪ અઓસ કરટ દરાખ રે ૬, અખરેટ કકે 


રેોથલ આઇસીંગ-- 


શ્ર" ક અ. ૭ છ! «ક 
૧ર ઓસ આઇસોંગ થોડાંક સીલ્વરે ખોલ્સ ૧ લીંખુનો રસ. 

શુગર ર-૩ ટીપાં કેોચીનલ ૨ ચમચા આધસીંગ શુગર 
૨ પડાંની સફેદી ૪ નાની મીનબતી જુદી 


કર2 ને રેઝીન્સને સાફ કરી ધોવી. કેનડીડ પીલને ઝીણી કાપવો. 
ચેરીઝને ઝીણાં કાપવાં. અખરોટના ઝીણા ટુકડા કાપવા. બદામને બાદી તેને 
પીસવી. કેરેમલ કલર માટે બે ચમચા ખાંડને ચુલે સુકવી. તે પીગળે ને લાલ 
રગ થાય કે પોણું કપ પાણી નાખવું, તેમાં કકડા પડે કૈ ઉતારવું. મેડા ને 
રવાને ભેળવે. ઈડાતી દાળ ને સફેદી જુદી કરવી, 

કેક માટે એક ખોલમાં માખણુ ને ખાંડ નાખી લાકડાંતા ચમચાએ ખાંડ 
પીગળે ત્યાં સુધી મીકસ કરવું. (માખણુમાંથી એક ચમચી માખણ કારી 
લેવુ.) પછી તેમાં ઇંડાંતી દાળ ને કેરવેસીદ નાખી લાકડાંના ચમચાએ ફેરવવું. 
પછી પીસેલી બદામ, ઝીણો કાપેલો મેવો, દરખ, તથા શેરી નાખી ચમચાએ 
મીકસ કરવુ. ત્રણુ ચમચા કેરેમલ નાખી પાછું મીક્સ કરવું. પછી થીડેો 
થ્રાડા ભેળેલે રવે મેડા નાખતાં જઇ ચમચાએ ફેરવતાં જવું. સકેદીને 
એગખીટરે ચઢાવી તે છેલ્લે મીકસ કરવી. કૈકના મોલ્ડનાં તળીઆમાં બ્રાઉન 
પેપર ગે ગોઠવવું. તેતી ઉપર તેમજ અ'દરથી ગોળ ડરતી કિનારીએ માખણ 
લગાડવું. તેમાં એ મેળવણી પોણું મોલ્ડ ભરાય તેટલી નાખવી, પછી મોલ્ડને 
ભટ્ટીમાં મુકી ખાઉન રંગનું ભુજ્ય ને ટડ થાય કે બહાર કાઢવું, 


આઇસીંગ માટે--એક ખોલમાં આઇપસીંગ શુગરમાંથી ખે ચમચા રહેવા 
દઇ બાકીની આધ્રસીંગ શુગર તથા ઈડાંતી સફેદી નાખી મીકસ કરવું, પછી 
તેમાં લીંખુના રસ નાખી તે આઇસીંગ કેક પર રેડી દેવી, ને છરીથી સક્‌ાધદાર 


૬૪૦ 


કરવી, (ત્રણુ ચમચા આઇસીંગ તેમાંથી કાઢી લેવી.) બાકી રાખેલી આઇસી- 
ગમાં ખીજ્ન ખે ચમચા આપ્સીંગ શુગર નાખી આધ્રસીંગ કઠણુ કરવી. તેમાં 
ર-૩ ટીપાં કોચીનલના નાખી મીકસ કરવુ. કૈક પરની આઇધસીંગ સુકાય કે 
કોચીતલવાળી આઇસીંગને એક પડામાં ભરી, પડાની નીચેથી અણી કાપવી. 
પડાથી તે મેળવણીએ કેકના મથાળાં પર &. 48000૪ કછોૉકોવં&૪ લખવુ. 
મથાળા ઉપર કરતી કિનારીએ પડાથી લાઇત ડરી જવી. તે પર સીલ્વર 
ખોલ્સ ગોઠવવા, ને ચાર ખુણામાં નાતી ચાર મીણુબતીઓ ગોઠવવી. (કેકની 
સફેદ આઇસીંગ તાજી હોય તેટલાંજ મીણુબતીઓ મુકવી.) 


&11130106 મનિદાં1 ૬€૮1૬€* 


૪ એસ બદામ %” ર એઓંસ મેડા ૧ ચમચી વૈનીલા 
પ )») સાખણુ જ ,, પખખાંડ ક ક 
ટ્‌ 9 રવે " કૈ પડે ૪૦૦ 


બદામને બારી, સમારીને પીસ્વી. રવી ને આટા ચાળીને ભેળવે. 
માખણુમાંથી એક ચમચી માખણુ રહેવા દઇ, બાકીનું માખણુ ને ખાંડ એક 
બોલમાં મીકસ કરવુ. પછી તેમાં અકૅક ઈંડાની દાળ નાખતાં જપ મીકસ 
કરતાં જવું. ખાંડ પીગળે ત્યાં સુધી ચઢાવવું. પછી તેમાં પીસેલી બદામ 
નાખવી. પછી થોડા લેળેલો મેડે રવો નાખવો, ને ઈડાંતી સફેદી ચઢાવી 
તે અર્ધો નાખવી. પાછો બાકીનો આથે ને અર્ધી સફેદી નાખવી. છેલ્લાં 
વૈનીલા નાખી મીકસ કરવું. મોલ્ડનાં તળ્યાંને જરા માખણુ લગાડવું, તેમાં 
કાગળ મુકી, તે પર્‌ પાછું જરા માખણુ લગાડવું. તેતી ઉપર કેકની બધી 
મેળવણી નાખી દેવી, ને ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવું. ઉપરનુ' સહેજ બ્રાઉન થાય ને કાઢવું. 

ધણાંખરાં ફ્રેન્સી કેકો બનાવવામાં પહેલાં આવુંજ પ્લેત કેક બનાવવુ 





પડે છે 

40171€ €૬11€€85૯€ ૫,1૮૦. 
૩-૪ સફરજન ૧ લીંબુતો રસ ર એસ બદામ 
૩ ડૉ બા લીંબુતી છાલ રા 
૪ ઔંસ ખાંડ વા એસ માખણુ મ 
પેસ્ટ માટેઃ-- 
ર એસ માખણુ ૧ ઈડાંતી દાળ ર ચમચા માખણુ 


૧ ,, ખાંડ ૪ એંસ મેડે મોલ્ડતે લગાડવા માટે 


ઉ૧જુર 

પેસ્ટ માટે--ખાંડતે વારી તેમાં માખણુ ભેળવુ, પછી તેમાં પડાતી 
દાળ મીકસ કરી થોડો થોડો મેડે નાખતાં જઇ, મીક્સ કરીને મસળતાં 
જવુ', પછી તેનો રોટલો વણી તાત'લેત્સના મોલ્ડને તે પર ઉંધા મુકી, મોલ્ડના 
શૈપે પેસ્ટ કાપી કાઢવો. દરેક મોલ્ડને ખે ચમચા માખણુમાંથી થોડુ થોડુ 
માખણુ લગાડી, તેમાં મોલ્ડના આકારનો કાપેલે પેસ્ટ સ્ુકવો, ને એ બધાં 
મોલ્ડ ભઠ્ઠીમાં જુ'જવા મુકવાં. પેસ્ટ બદામી જેવે। થાય ને મોલ્ડ ભઠ્ઠીમાંથી 
બહાર્‌ કાઢવાં. 

સફરજનને છેલી આખાંજ રાખી પાણી નાખી બા$ી કાઢવાં. પછી 
તેને છુદી કાઢી, તેમાં ખે એસ ખાંડ, દોઢ એસ માખણુ, એક લીંબુનો રસ 
ને અર્ધા" લોંબુતી છાલ કાપીને અદર નાખી મીકસ કરવુ. અદર અકેક 
પછી ત્રણુ ઈંડાની દાળ નાખી મીક્સ કરવુ. તેને ચુલે મુકી ડ્રેરવ ફેરવ કરવુ. 
પાંચ સાત મિનિટમાં ઉતારવુ'. પેસ્ટને ભઠ્ઠીમાંથી કાઢી, ઠંડા પડે ને મોલ્ડમાંથી 
ખહાર કાલી, તેમાં અકેકા ચમચો. સફરજનની મેળવણી ભરવી. 


બદામને બારી, છેલી તેતી સ્લાઇસ કરવી. તેને ભટ્ટીમાં સુઝી કરી 
તેનો જૂકો કરવો. ત્રણુ ઈંડાની સફેદી વધી છે, તેને એક ખોલમાં નાખી 
એગખીટરે ચઢાવતાં જપ, ખે ઔંસ ખાંડ વધી છે, તેમાંથી થોડી થોડી 
અ'દર નાખતાં જવુ. એમ 'ખાંડ પુરી થાય ત્યાં સુધી નાખતાં જ સફેદી 
કટેણુ ચઢાવવી. પછી તેમાં બદામનો ભૂકો મીક્સ ફેરવો. પછી એ સફેદી 
એક કાગળના પડામાં ભરી પડાની અણી નીચેથી કાપવી. કેકપર પડાથી 
તાતલેત્સતી માફક પહેલાં ઉભી અને પછી આડી લીટીઓ કરી જવી. 


(.!૦8119 €£,21૮૯€. 


૪ ઈયા ૪ બઔસ માખણુ બા ચમચી સોડા બાઈ 
૧ રતલ ખાંડ ૧ ચમચી ક્રોમ એફ કાબા 
બા રતલ ક્રીમ તાત ર ૧ ચમચી વેતીલા 
પ 
૧૦ ઓસ મેડ હ ક 


ઇંડાની દાળ ને સફેદી જુદી કરવી. સફેદીને ખુબ ચઢાવવી, મેડામ 
કીમ એફ તાતર ને સોડા બાઇ કાર્બ ભેળવે, 


એક બોલમાં ઈડાંતી દાળ, માખણુમાંથી એક ચમચી રાખી ખાકીનુ 
માખણુ, તથા ખાંડ નાખી લાકડાના ચમચાએ મીકસ કરવુ. ઘટ જેવ 
મેળવણી થાય કે તેમાં અધો ભાગ ક્રીમ નાખી મીકસ કરવુ. પછી વધેર્લ 


હા. 


કીમ નાખી મીકસ કરવુ. તે મેળવણીમાં મીકસ કીધેલા મેડામાંથી અધે' 


રે૪રે 


ભાગ નૈડો નાખી અળગા હાથે લાકડાના ચમચાએ મીકસ કરવું. પછી અર્ધા 
ભાગ ચહાવેલી સટ્રેદી ભેળી મીફસ કરવુ. એવી રીતે બાકીનો મેડો તથા 
સફેદી મીકસ કરવી, પછી તેમાં વેનીલા નાખવે।. કેકના મોલ્ડને બાકી રાખેલું 
ચમચી માખણુ લગાડવું. પછી તે મોલ્ડમાં એક કાગળ ગોળ ફરતું મુકવુ. 
(કાગળ કેકના મોલ્ડતી ફિનારીથી પણુ ઉંચુ હોવું નનેઇએ ) તેમાં મેળવણી 
નાખી ભઠ્ઠીમાં મુકવુ. બ્રાઉન રંગનું થાય ને બહાર કાઢવું. 


(109 6૭1૮૯. 
ક્રેક માટે:--- 
૧૦ એસ માખણ ૪ એસ કેનડીડ પીલ ૩ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર 
૮ ), "ખાંડ ૩ કીસ્ટલાઇઝડ ચેરીઝ ર્‌ ચમચી વેનીલા 
ન ન્‍ેન 
દધ ૯ એસ મેડે સ 


કવરીંગ માટે$-- 


૧ રતલ ખાંડ ૧ એઓસ માખણ ર ૩ ટીપાં કોચીનલ 
૧૦ એસ બદામ ર ચમચા ગુલાબ ક. 
આઈધસીગ માદટે:--- 
જિન ઝે જ 
૪ આંસ આધ્રસીંગ શૃગર થોડા સીલ્વર ખોલ્સ 
૧ ૬પડાંની સફેદી (શણુગાર માટે) 


કેનડીડ પીલ અને ચેરીઝનાં ઝીણા ટુકડા કરવા. મેડામાં બેકીંગ પાઉડર 
ભેળવો. ઇંડાંતી દાળ ને સફેદી છુટી પાડી, સફેદીને ખુબ ચઢાવવી. 


કેક માટે એક ખોલમાં, ચમચી માખણુ રાખી બાજીનું' માખણ ને 
"ખાંડ મીક્સ કરવી. પછ્ઠી તેમાં ઇંડાની દાળ નાખી પાછું મીક્સ કરવું. પછી 
તેમાં કૈનડીડ પીલ તથા ચેરીઝના કાપેલા ઝીણા ટુકડા તથા વેનીલા નાખવો, 
તેને લાકડાંના ચમચાએ મીકસ કરતાં જવું, ને તેમાં થોડો થોડો ખેકીંગ 
પાઉડર ભેળેલો મેડે નાખતાં જવે.. ચઢાવેલી સફેદીમાંથી થોડી નાખી કરી 
મીકસ કરવુ, પછી બાકીનો ભેળેલો મેડો ને સફેદી નાખાં અળગા હાથે 
મીકસ કરવું. એક ખુમચાને માખણુ લગાડી તેમાં આ મેળવણી નાખી દેવી, 
ને ભટ્ટીમાં ભુ'જવા મુકવુ. બાઉન ૨ ગનું થાય ને બહાર કાઢવું. . 

કવરીંગ માટે--ખાંડમાં અધું' કપ પાણી નાખી ચુલે મુકવું. સાધારણુ 
ચીફટ શીળે થાય ને ઉતારવું. 


૨૪૩ 


બદામને ખાષી, છોલીને ગુલાબમાં પીસવી. ગરમ શીળામાં પીસેલી 
બદામ નાખી તેતે ચમચે ચમચેં મીકસ કરવી. પછી માબલની ટેબલપર 
બહાર કાઢી, જ્યાં સુધી સુકું થાય ત્યાં સુધી ચમચાથી ફ્રેરવ ફેરવ કરવુ. 
પછી માખણુનો હાથ લઇ તે વડે મસળવુ, ને તેના ખે સરખા ભાગ કરવા. 
એક ભાગ સફ્ેેદજ રાખવો, ને બીજા ભાગમાં કોચીનલના ટીપાં નાખી ગુલાબી 
રગ કરવે, ને પાછું તેને મસળવુ, ને રોટલી માફક વણી કાઢવું. રોટલી 
આશરે ના ઈચ જેટલી ન્નડી રાખવી. તેમાંથી ૭ પાંદડાં જેવાં ઘાટના ટુકડા 
કાપી કાઢવા. કેકને પંખા જેવા આકારે કાપી કાઢવું, ને તેની ઉપર્‌ જમ 
લગાડવી. પછી ગોળાઇવાળા ભાગ ઉપર્‌ કિનારીએ, કવરીંગ માટે બદામની 
સફેદ આઇસીંગ બનાવી છે, તે થોડી લગાડવી, ને ઉપરના ગોળાધના ભાગપર 
સાત પાંદડાં ગોઠવી દેવાં. વચમાં હાથાતી ઉપર બાકીતી સફેદ આપસીંગ પાથરી 
દૈવી, અને હાથાની આજુબાજુ ગુલાબી આઇપસીંગ, જે પાંદડાં કાપતાં આજી- 
બાજુથી વધી હેય તે કિનારીએ મુકી દેવી, 

આધઇસીંગ માટે આઇસીંગ શુગર્‌માં એક ઈડાની સફેદી ભેળી મીક્સ 
કરવી. એક કાગળના પડા બનાવી તેમાં એ મેળવણી ભરવી, ને નીચેથી 
પડાતી અણી જરા કાપી કાઢવી, તે પડાને કેકની ઉપર પકડી, ઉપરથી 
દાબતાં જપ તે મેળવણીની એક લાઇન પાંદડાંની કિનારીથી નીચે સુધી લઇ 
જવી. તેની ઉપર કૂરતા થોડા સીલ્વર ખોલ્સ મુકવા. 
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કેક માટે- 
૩ કડા 2 ઔંસ મેડેા ૧ ચમચી વેતીલા 
ર ઔસ માખણ 2 ,, ખાંડ ર ચમચા એપ્રીકાટ જમ 
માર્જપેન માટે-- 
૧॥ રતલ લેક શુગર ૪ પડાંની સફેદી ૮-૧૦ ટીપાં મ્રીનકલર 
૧ રતલ બદામ થોડો ગુલાબ ર ચમચા દૂધ 


કેક માટે--ઈડાનતી દાળ ને સફેદી જુદી કરવી. એક ખોલમાં પડની 
સફેદી નાખી એગખીટરે ખુખ ચઢાવવી. પછી તેમાં ખાંડ નાખતાં જઇ! મીક્સ 
કરી ચઢાવતાં જવું. ખાંડ પીગળે ત્યાં સુધી ચઢાવવી. તેમાં ઈડાંની દાળ 
તથા વેનીલા નાખી પાછુ' ચઢાવવું. પછી અળગે હાથે મેડો નાખી મીકસ 
કરવો. છેલ્લે બે એસ માખણુ તાવી તે નાખી મીક્સ કરવુ. એક થાળીને 
જરા માખણ લગાડી તેમાં મેળવણી નાખી દેવી. તેને ભઠ્ઠીમાં મુકી બ્રાઉન 


૧૪૪ 


રગતુ' થાય ને બહાર કાઢ્વુ'. ઠૅ'$ુ થાય ને તે પર જેમ ચોપડવી. એક તરથી 
સહેજ પાતળી ચીપ કાપી આડકતરૂ' મકાઇ બુઠ્ઠાના આકારે વીંટાળી દેવુ, 
અને ખાાઉન પેપરમાં રેલ ફરી દેવુ. ર 


માજપેન માટે--બદામને ખાષ્દી, છેલી તેને મશીનમાં પીસવી. તેમાં 
એ ચમચા ગુલાબ મીક્સ કરી પાટાપર પાછી પીસી કાઢવી. લેક શુગરમાં 
ખે કપ પાણી નાખી ચુલે મુકી ત્રણુ તારી શીળો કરવે.. તેમાં પીસેલી બદામ 
નાખી, ધટ થાય કે ચુલેથી બાજુ કરી તેમાં ખે ઈડૉની સફેદી નાખી પાછુ 
ધટ થવા ચુલે મુકવું. તપેલીની કિનારીથી છુટુ” પડેકું' લાગે ને ઉતારવુ ને 
ટેબલ પર નાખવું. તેને છરી છરીથી દાખી ટડુ કરવું. હાથ પર થોડું માખણ 
લગાડી તેને ખુબ મસળી નરમ કરવું. વવર્‌' લાગે તો ઈડાતી સફેદીનો હાથ 
લઇ મસળવુ. પછી તેના ખે ભાગ કરવા. તેમાંના એક ભાગમાં ગ્રીનકલર 
નાખી મીક્સ કરવુ. ખીન્ન સફેદ ભાગમાંથી બે ભાગ કરવા, તેમાંના એક 
ભાગમાંથી મકાઇના થોડા નાના, ને થોડા મોટા દાણા બનાવવા. ખીન્ને સફેદ 
ભાગ માજપેનનો વષ્યો છે તે પેલા કેકના રોલને બાઉન પેપરમાંથી કાઢી, 
તે પર ગોળ ફરતો વીંટાળી દેવો, અને સફેદી વધી છે, તેનો હાથ લગાડી 
વળગાવી દેવું. હાથે દાબી સક્‌ઇદાર મકાઇ ખુદાનો ધાટ કરી દેવો, એટલે 
આગળથી અણીવાળા અને પાછળથી પહેળા આકાર કરવો. આજુબાજુનું 
વધેલું હોય તેનો માર્છપેનનો મકાપ્નો દાંડા ખનાવવે।. તેને પઠવાડેના પહોળા 
ભાગમાં સફેદીનો હાથ લગાડી ખોસી દેવે. ત્રીન માપેનના ચાર ભાગ ડરવા. 
એક ભાગ લઇ તેને વણી તેનુ' એક મોઢું પાંદડુ કાપી, તે પર છરીથી અળગે 
હાથે પાંદડાંતી નેસ કરી જવી. 


એક ન્નડા કાડખોડ યા લાકડાંના ખોડ ઉપર એ પાંદડુ' મુકી દેવુ”, 
તે પર સફેેદીના હાથ લગાડી તેની ઉપર પેલો મકાઇ મુકી દેવો. દાંડા 
આગળથી ઉપર્‌ જર્‌ વાળી દેવું. મકાઇ પર્‌ સફેદીનો હાથ લગાડી હાર્ખ ધ 
દાણા ગોઠવી જવા. પહોળી બાજુએ મોટા દાણા ગોઠવવા, ને સાંકડી બાજુએ 
નાના દાણા ગોઠવવા, દાણા વંળગાવતી વખતે ઈડાંતી સડ્રેદીનો હાથ લગાડવે।, 
કે જેથી માજપેનના દાણા મકાઇપર વળગે. બાઝી રહેલી ગ્રીન કલરની 
માપેનથી મકાઇના પાંદડાં બનાવવાં. એક પાંદડુ' બનાવી તેને સફેદીનો 
હાથ લગાડી એક બાજુથી મકાઇ ખુઠઠો સહેજ ઉંચકી, પેલુ પાંદડુ જર્‌ા 
અદર ખોસી દેતું. બાકીનો પાંદડાંના ભાગ ઉપર વળગાવવેો. અણી આગળથી 
પાંદરુ' જરા વાળવું, એટલે મકાઇના દાણા દેખાશે. એજ રીતે બીજુ પાંદડુ” 
બનાવી તે ખીજી ખાજુએથી મકાઇ! ઉંચી અ'દરથી જરા ખોસી, બાકીનો 
ભાગ ઉપર્‌ વળગાવી દેવો. અણી આગળથી સહેજ ભાગ વળેલો રાખવે. 


૬૪૫ 


ત્રીજુ” પાંદડું' કરી મથાળાંતો ઉપરતો ભાગ €'કાય તેવી રીતે મુકવું, ને 
વળગાવી દેવુ. તેનો અર્ધો ભાગ એક બાજુએ વાળવે.. બીજા ખે નાનાં 
પાંદડાં બનાવી દાંડા આગળ વળાવી દેવાં, કે જેથી આખો મકાઇબુદઠો 
સકાપદાર લાગે. 

(આ કેક બનાવવાની રીત લબાણુ છે, પણુ બનાવ્યા પછી તે ખરેખર્‌ 
મકાપ્બુદઠા જેવું સુદર લાગે છે. ) 
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દષડાં બા બાટલી તાડી ૧ એંસ માખણુ 

૦1 રતલ ખાંડ ૦॥ રતલ રવે ૧ ચમચી છુંદેલુ 

૦1 રતલ ઘી ૩ એસ ધઉંનો આટો એલચી ન્નયફળ 
૦ શેર્‌ દૂધ ૦ શેર બદામ ૦॥ ચમચી કેરવેસીડ 
બા નાળિયેર નવટાંક, કરંટ દરાખ ૧ ચમચો વેતીલા 


નાળિયેરને ખમણી તેમાં કકડતું પાણી નાખી એક કપ ધટ દૂધ કાઢવું. 
બદામને બારી છોલી, દસ બાર્‌ બદામની સ્લાઇસ કરવી, ને બાકીની બદામ 
મશીનમાં પીસવી. કર્‌ટ દરાખને ચુંટી, ધોપ, થોડા આટામાં ખરમોટી કાઢવી, 


ખે ઈડાંની દાળ બાજુ રહેવા દઇ, બાકીના આખાં ૪ ઈડાંને એક ખોલમાં 
ન!ખી ખાંડ સાથે ખૂબ ચઢાવવાં. ખાંડ પીગળે કે ઘી નાખી ખૂબ ચઢાવવુ. 
પછી તેમાં રવો તે ધઉંતો આટો નાખવો, અવારનવાર બને જાતના દૂધ 
તથા તાડી નાખી ધટ જેવી મેળવણી કરવી. પછી તેમાં છું'દેલી બદામ, 
દરાખ, છુદેલું' એલચી જાયફળ, કેર્વેસીડ ને વેનીલા નાખવે।. 


એક કલાઇ ભરેલા ઊંડાં વાસણમાં એ મેળવણી નાખી, ચુલા આગળ 
બે કલાક ખમીર ચઢવા રહેવા દેવુ. પછી એક લગડી યા ડીશને માખણુ 
લગાડી તેમાં એ મેળવણી નાખી ભુ'જવા મુકવું. ભુ'ળ્નય કે બહાર્‌ કાલી તે 


પર્‌ ખે ઈડાંતી દાળ ચઢાવી તે લગાડવી. ઉપર્‌ બદામની સ્લાધસ ભભરાવી 
પાછું ભઠ્ઠીમાં મુકવુ, ને બ્રાઉન રંગનું ભુજ્નય ને બહાર કાઢવું. 
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જેક માટે :-- 
૬ એસ માખણુ પષડૉં ૧ ચમચી ખેકીંગ પાઉડર 
| ૬ ઔંસ મેડેો 2 


દુ 93 ખાડ 
૧૯ 


૧૪૬ 


 _મારૂપેન માટેઃ-- 


૬ ઔસ બદામ ૧ દે 
ટ ),, આઇસીંગ શુગર થોડો ચુલાબ 
આઇઈસીંગ માટેઃ-- 
૧ પાંડ આપસીંગ શુગર ૨ એસ ચૉકલેટ ૨-૩ ટીપાં એરેન્જ 
૧ કે ર) ઈડૉતી સફેદી ન રતલ એનજેલીંકા કુલર 
૧ લીંખુનો રસ મર 


એક બોલમાં માખણુ ને ખાંડ મીકસ કરવી, તેમાં ૪ ઇડાંતી દાળ 
નાખવી. પછી સફેદી ચઢાવીને તે તથા મેડામાં ખેકીંગ પાઉડર ભેળી તે નાખવે. 


એક લાંબો ઉભા ધાટનો પતરાંનો દાબડે લેવો. તે દાબડામાં કાગળ 
મુષી તેમાં કેકની મેળવણી નાખી ભુ જવુ, 

માછપેત માટે--બદામ બાકૂવી, મશીતમાં પીસીને તેને પાટા ઉપર 
ગુલાબમાં પાછી પીસવી, તે ખદામમાં ૬ એસ આઇસીંગ શુગર ચાળીને 
ભેળવી, ને એક આખુ પદ્દૅે' ભાંગી હાથે મસળવું, જેમ કરતાં નરમ થશે, 
તેથી બાકીની બે ઔંસ આઇસીંગ શગરે છુંદીને થોડી થોડી ભેળવી, તે નરમ 
આટા જેવી રાખવી, તેને વણીને ગોળ રેટલા જેવી કરવી. 


કેક ભુ'નય ને તેનું' કાગળ કાઢી નાખવું, ને કૈકને તળ્યાં આગળથી 
સહેજ કાપવું, જેથી બરાખર્‌ ઉભુ રહે. પછી વધેલુ' એક ઈફ્ડે' ભાંગી તેની 
સફેદી (ચઢાવ્યા વગરતી) કેકની આસપાસ ઉપરથી નીચે બધી કફૂરતી લગાડવી. 
(સફેદી બધી ખપશે નહિ) પછી તે પર બદામને રેોટલે ઉપરથી નીચે સુધી 
હાંકી દેવો. હાથ આઇસીંગ શુગરમાં બોળતાં જહ બદામપર્‌ દાબતાં જવુ, 
જેથી હાથ વળગશે નહિ. 


 આઇસીંગ માટે--એક ઇઈડાંતી સફેદી ને એક પૈડ આધ્સીંગ શુગર 
મીકસ કરવી. પછી તેમાં લીંખુતી ખે ચીર નીચોવવી. તેમાં એરેજ કલરના 
૨-૩ ટીપાં નાખવાં, કાગળનો પડે બનાવી, તેની અણી જરા કાપવી, ને 
મેળવણી તેમાં ભરવી. તેમાં નકસીની તરાંહતી ખોળી પોઇ ક્રેક ઉપર તેનાં 
ગોળ ટીપકાં મુકવાં, તે ટીપકાં આડકત્રી હારમાં ગોઠંવવાં. ચૌકલેટમાં એક 
યમચે પાણી ચુલે પીગળાવી, ને પીછાંથી વચમાં વચમાં ચૌકલેટની, અને- 
નાસની માફક આંખ મુી જવી. ઉપર અનજેલીકાનાં પાંદડાં કરી ગેઠવવાં. 





૧૪૭ 


૧। રતલ માખણુ ૪ ચમચા ચવચવનુ ૧ર એસ મેડે 

૧ રતલ ખાંડ સીરપ ” ૮ ,, રવો 
૧૫૫ ૩ ચમચા ખાંડ (કેરેમત ૨ ચમચી માખણ 
૪ ઓંસ ચેરીઝ કલર્‌ માટે) મોલ્ડમાં લગાડવા 
૮ ,, બદામ ૭ ચમચી વેનીલા મ 

૧ રતલ ચવચવ ૧ ચમચી મીડુ સ 


( આ મેળવણીમાંથી ખે મોટાં કેક થશે. ) 


ખદામને બાદી, છેલીને મશીનમાં પીસવી. ચેરીઝને ઝીણાં કાપવાં. 
ચવચવને પણુ ઝીણું કાપવું. ઇંડાંતી દાળ ને સફેદી જુદી કરી સફેદીને 
એગખીટરે કઠણુ ચઢાવવી. મેડામાં રવો ને ખેકીંગ પાઉડર ભેળવો. કેરેમલ 
કલર માટે ૩ ચમચા ખાંડતે એક વાસણુમાં ચુલે મુકી પીગળાવવી. ખાંડ 
પીગળે ને ખાઉન રગની થાય કે તેમાં બે ચમચા પાણી નાખી, ધણા કકડા 
પડે કે ઉતારવી. 


એક ખોલમાં માખણુ ને ખાંડ નાખી લાકડાંના ચમચાએ ખુખ ધુ'ટવુ, 
ને તેમાં અકેકી ઇડાંની દાળ નાખતાં જઇ મીક્સ કરતાં જવુ. પછી તેમાં 
પીસેલી બદામ, કાપેલાં ચેરીઝ ને ચવચવ તથા ચવચવનુ સીરપ નાખી 
મીડસ કરવુ. તેમાં અધો ભાગ મેડો ને અધો ભાગ સફેદી નાખી મીક્સ 
કરવુ. પાછે અર્ધા ભાગ મેડો તે અધા ભાગ સફેદી નાખી મીક્સ કરવું. 
છેલ્લાં વેનીલા ને કેરેમલ કલર નાખવો. એક મોલ્ડને એક ચમચી માખણુ 
લગાડી તેમાંથી અર્ધી મેળવણી તેમાં નાખવી. બીજ મોલ્ડને બાકીનુ' માખણુ 
લગાડી વધેલી અર્ધી મેળવણી નાખવી. બ'ને મોલ્ડ ભટ્ટીમાં મુકી કેક ધાઉન 
૨ગના ભુંજવાં, 


[રા9૪૦1 €૭1૮€. 


કેક માટેઃ-- 
દ્ધ ૬ એસ મેડે બા રીન એપ્રકોટ 
૬ એંસ ખાંડ ર ચમચી ખેકીગ પાઉડર જમ 
૬ ,, માખણુ ૨ ચમચી વેનીલા કફ 
ગાઇસીંગ માટેઃ-- 
૪ એસ આધ્સીંગ શુગર બા એસ માખણુ 


૧ ૬ડાંતી સફેદી ૧ લીષુ 


૧૪૮ 


શીબન માઠે$-- 
૬ એસ ખદામ શા કપ પાણી %* ૧ ટીપુ મીન કલર 
૧ રતલ ખાંડ ૧ ટીપુ કોચીનલ મકે 


કેકને માટે ઇડાંતી દાળ ને સફેદી જુદી પાડવી, એક બખોલમાં ૬ ઇંડાંની 
સફેદી નાખી તેતે એગખીટરે ખુબ ચઢાવવી. તેમાં ખાંડ નાખી ખુબ મીકસ 
કરવુ, પછી વેનીલા નાખી માકસ કરવું, અક્રેકી ઇંડાંની દાળ નાખતાં જઇ 
એગખીટરે ચઢાવતાં જવું. મેડામાં ખેકી'ગ પાઉડર ભેળવો. પછી થેડે થોડે 
મેડો નાખી એગખીટરે મીકસ કરતાં જવુ. એવી રીતે બધે મેડા પુરો કરવે, 
માખણુને પીગળાવી તેને પણુ અ'દર નાખી મીકસ કરવુ. બ્રાઉન પેપરને 
માખણુ લગાડવું. એક કેકના મોલ્ડમાં નીચે તેમજ આજુ બાજુ બ્રાઉન 
પેપર્‌ ગોઠવી તેમાં એ મેળવણી નાખવી. ભઠ્ઠીમાં એ મોલ્ડ મુકી કેક ભુજવા 
મુકવુ'. બઆાઉન કલર થાય કે ફાટી ઠડ થાય ને મોલ્ડમાંથી બહાર કાઢવું. 


રીખત માટે--એક તપેલીમાં ખાંડ નાખી અ'દર્‌ ૧1 કેપ પાણી નાખી, 
ચુલે મુકી ત્રણુથી ચાર તારનો ટાઇટ શળે કરવો. બદામને બારી, છોલી, 
તેને મશીનમાં પીસવી, એ પીસેલી બદામ શીળામાં ભેળી ચુલાપરથી ઉતારવી. 
એ મેળવણી માબલની ટેબલ પર્‌ કારી લાકડાંતા ચમચાએ ફેરવી દડી કરવી. 
ઠૅડી થશે કે સુકી થશે. તેનો એક ગેળે કરી તેના ત્રણુ ભાગ કરવા. એક 
ભાગ સફેદ રહેવા દેવે. બીજ્ન ભાગમાં કોચીનલ મીકસ કરવુ. ત્રીજા ભાગમાં 
ગ્રીન કલર મીકસ કરવો. એ ત્રણે ભાગના જુદા જુદા બ, બ ઈચ જાડા 
રોટલા વણી, તેમાંથી આસરે પોણા ઈચ જેટલી પટીઓ કાપી કાઢવી, 

આઇસીંગ માટે--એક ખોલમાં આઇસીંગ શુગર નાખી, તેમાં સફેદી 
ને માખણુ નાખી મીકસ કરતું, પછી લીંબુના રસ મીકસ કરવે. 

કેકને વચ્ચેથી કાપી કાઢવું. તીચલા કાપેલા ભાગ ઉપર ્જંમ લગાડવી. 
તે પર બદામની ત્રણુ રગતી પટીઓ અકૅક પછી પાસે પાલે મુ જવી. 
ઉપરના પડના કપાએલા ભાગપર પણુ *૪મ લગાડી એ અધુ પડ ઢાંકી દેવુ, 
એટલે પાછું કેક થઇ જશે. કેકના મથાળાં પર્‌ તેમજ ગોળ કરતી બાજુએ 
આઇસીંગ લગાડી જવી, અને તેની ઉપર્‌ પણુ બદામતી ત્રણુ રંગની પટીઓ 
અકેક પછી પાસે પાસે ગેઠેવવી, 
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૧ રતલ અરેોરૂટ દ એસ ખાંડ ર-૩ રીપાં લેમન 
૦॥ રતલ માખણુ ૭ પડાતી સફેદી એસન્સ 


૧૪૯ 


એક ચમચી માખણુ રહેવા ૬૪, બાકીના માખણુ ને ખાંડતે એક 
ખોલમાં નાખી લાકડાંના ચમચાથી ખુબ મીકસ કરવુ. પછી તેમાં લેમન 
એસન્સ નાખવુ, પડાતી સફેદીને કઠંણુ ચઢાવવી, પછી માખણુ ને ખાંડની 
મેળવણીમાં થોડી સફેદી નાખી ચમચાથી મીકસ કરવુ, પછી થોડો એરોરૂટ 
નાખી મીકસ કરવું. એમ સફેદી ને અએરેરૂટ પુરો થાય યાં સુધી અવાર 
નવાર નાખી ચમચાથી મીક્સ કર્યા કરવુ. કેકનાં એક મોલ્ડતે ચમચી માખણુ 
લગાડી, તેમાં એ મેળવણી નાખી ભટ્ટીમાં ભુ'જવા મુકવુ. કેક ભુ'જય ને 
બહાર કાઢવું. 


411101 710€&1"0011, 


૦॥ રતલ બદામ પ પડાતી સફેદી ૧ ચમચી લીંષુનો રસ 
બા રતલ છુંદેલી ખાંડ ર્‌ ચમચી વેનીલા ૧ ચમચી માખણુ 


બદામને બા'ર, છેલી, ને કોરડી કરીને મશીનમાં ખારીક પીસવી. તેને 
ભટ્ટીમાં સુટ કરી બહાર કાઢી ઠૅંડ્ડી કરવી. પછી તેમાં છુંદેલી ખાંડ, વેનીલા 
ને લીંબુનો રસ ભેળી હાથે મીકસ કરવુ. ઈડાની સફેદીતે એક ખેલમાં નાખી 
કઠણુ ચઢાવી તેને બદામની મેળવણી સાથે અળગા હાથૅ મીક્સ કરવી, એક 
કાગળપર ચમચી માખણુ લગાડી તે ખુમચામાં મુષ્ઠી તે પર એ મેળવણીમાંથી 
અકેકેો ચમચો મુકવો, ને ભઠ્ઠીમાં મુકી બ્રાઉન રંગનાં ભુજ કાઢવાં. દ'ડાં પડે 
ને કાગળ પરથી ઉપાડી લેવાં. 





૫.00€011131 ક18£0€&1!00૦13. 


હ ઇંડાની સફેદી ૦1 રતલ ( ખમણેલું કેોપર્‌') 
૧ર એસ ખાંડ ર મોટા ચમચા ખાંડનો બારીક ભૂકે 


ઇડાંતી સફેદીને ખુબ ચઢાવવી, પછી તેમાં થોડી 'ખાંડ નાખતાં જઇ 
મીકસ કરતાં જવુ. તેમાં કોપર્‌ નાખી અળગા હાથે ચમચાથી મીકસ 
કરવું. એક ખુમચામાં બ્રાઉન પેપર મુકી તે પર્‌ એક ચમચો ખાંડને ભૂકો 
ભભરાવવોા, પેલી મેળવણીમાંથી અકૅેજી ચમચી ભરી મેળવણી બ્રાઉન 
પેપરપર સુકી, ધીમી ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવાં મુકવાં, મેકેરૂન બ્રાઉન થાય કે બહાર 
કાઢવાં. એવી રીતે ખીન્ને ખુમચો પણુ તેયાર કરી ભઠ્ઠીમાં મુકી બધાં મેકેરૂન 
ભુ'છ કાઢવાં, 


૧પ 
&1*₹0%/₹0૦૬ 818૯0119. 

ભા રતલ માખણુ ના રતલ મેડો $ એસ ખાંડ 
૩પ ફઇ એસ એરિરૂટ ૧ ચમચી વેનીલા 

ઈડાંતી દાળ ને સફેદી છુટી કરવી, પછી એક ખેલમાં સફેદી નાખી 
એગખીટરે ખૂષ ચઢાવવી. 

એક ખોલમાં માખણુ (બે ચમચી રહેવા દેવુ' ) ને ખાંડ નાખી ખાંડ 
પીગળે યાં સુધી ખૂબ મીકસ કરવુ. તેમાં ઈડાંતી દાળ, વેતીલા એરેરૂટ ને 
મેડો એ દરેક ચીજ અકૅક પછી નાખતાં જઇ મીકસ કરતાં જવું, છેલ્લે 
દડાની સફેદી નાખી મીકસ કરવુ. એક ખુમચાને એક ચમચી માખણુ લગાડી, 
તેમાં એ મેળવણીમાંથી અકેક ચમચી મેળવણી ખુમચામાં મુકી જવી. છરીથી 
એ મેળવણીની ઉપરની સપાટી સીચી કરી ખુમચેો ભઠ્ઠીમાં મુકવો, ખીન્ને 
ખુમચે। એવીજ રીતે તૈયાર કરવો, બીસ્કીટસ ભુંજાય ને ખુમચો બહાર 
કાઢવો, બીસ્ક્રીટસ દંડી પડે ને ખુમચામાંથી કાઢવી. 
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ર્‌ એંસ ખદામ ર ચમચી ખેકીંગ ૧ ચમચી માખણુ 
૪ ,; સાખણુ પાઉડર (જુદુ ) 

૧ ,, કેસ્ટર શુગર ૮ એંસ મેડે ૨ ચમચા મેડેો સાટા 
૧ છડાંતી દાળ ૧ ચમચી મીઠુ માટે 


ખદામને બા'#ી, છોલીને બારીક કાપવી. એક ખોલમાં માખણુ, કેસ્ટર 
શુગર ને ઈની દાળ નાખી મીકસ કરવું. પછી તે મેળવણીને ટેબલપર 
નાખી તેમાં મેડો, ખેકી[ગ પાઉડર ને મીઠું નાખી હાથે આટો મસળવે।. 
રેબલપર થોડે મેડો ભભરાવી તે પર્‌ આટાની મેળવણી વેલણે વણી કાઢવી. 
કાપેલી બદામ એ વણેલા આટાપર નાખી વેલણુનો હાથ આટા ઉપર ફેરવી 
જવો. તેમાંથી આશરે પોણો ઈચ પહેળા ને દોઢ પચ લાંબા ટુકડા કાપી 
જવા. એક ખુમચાને ચમચી માખણ લગાડી તેમાં એ ખબીસ્કીટસ મુષી 
ખુમચાતે ભઠ્ઠીમાં મુકી બીસ્કીટસ ખ્રાઉન રગની ભ્ુ'જાય ને ભઠ્ટીમાંથી 
ખહાર કાઢવી. 





1.860 પત્તર કિંકતાઃ1દક* 


૬ એસ માખણુ ૬ એસ મેડો ર ચમચી વૈતીલા 
જ ,, ખાંડ જક ૧ ચમચી માખણુ જુદુ 


૧૫૬ 


એક ખોલમાં માખ્મણુ ને "ખાંડ નાખી લાકડાના ચમચાએ મીકસ કરવું. 
ષછી તેમાં બે ચમચા મેડેો નાખી મીકસ કરવું, પાછે ખે ચમચા મેડો ને 
એક આખુ ઇડે' નાખી પાછું મીકસ કરવુ. એમ ઇંડાં તે મેડો પુરો થાય 
ત્યાં સુધી નાખી મીકસ કર્યા કરવુ. છેલ્લે મે ચમચી વેનીલા નાખવે. 
4 ખુમચાને એક ચમચી માખણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણીમાંથી અકૅકી 
ચમચી મેળવણી લઇ ખુમચામાં નાખવી. તેને ચમચી વડે ઉપરની સપાટી 
પાંથરીને સરખી કરી ભટ્ટીમાં ભુ'જવા મુકવી, બીરકીટસ ભુ'નય ને બહાર 
કાઢવી, 
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૧૨ એસ મેડા દ્ઈડો ર ચમચી વેનીલા 
૬ ,, માખણુ ૩ ચમચી ખેકદીીંગ ૧ ટીત એપ્રીકોટ જમ 
પ ,, ખાંડ પાઉડર થોડાં ચરીઝ ને અખરોટ 
૪ ,, બદામ બા કપ દૂધ 
આધસીંમ માટેઃ-- 
૮ ઔંસ આઇસીંગ શુગર ૧ ઈડાંતી સફેદી 
૧ ,, માખણુ ૧ ચમચી વેનીલા 


ઈડાંની દાળ અને સફેદી જુદી પાડવી, મેડામાં બેકીંગ પાઉડર્‌ ભેળી 
ચાળવે.. બદામ બારી તેને મશીનમાં પીસવી, સફેદીને ખાોલમાં નાખી એગ- 
ખીટરે કઠણુ ચઢાવવી. 


માખણુમાંથી એક ચમચી માખણુ રહેવા ૬૪ બાકીનું માખણુ ને 
ખાંડ એક ખોલમાં તાખવુ. ખાંડ પીગળે ત્યાં સુધી લાકડાંતા ચમચાએ 
મીકસ કરવુ. તેમાં ઈડૉંની દાળ નાખી પાછું મીકસ કરવું. મેડામાંથી અર્ધા 
મેડોે નાખી મીકસ કરવો. પછી અધા ભાગ દૂધ તે અર્ધો ભાગ ચઢાવેલી 
સફેદી નાખી અળગે હાથે મીકસ કરવુ. પાછે બાકીનો મેડો, બાકીનું દૂધ 
તે બાકીની સફેદી અકરેક પછી નાખી મીકસ કરતાં જવુ, ને પછી પીસેલી 
બદામ ને વેનીલા અદર ભેળવે, ખે ગોળ ત્રેને એક ચમચી માખણુ લગાડવું. 
તે દરેકમાં અર્ધી મેળવણી નાખવી. તેતે ભટ્ટીમાં સુકી બેઉ મેળવણી ભુ'જનય 
% બહાર કાઢી ઠંડુ થવા દેવુ. પછી તેતે વચ્ચેથી આડુ' ચીરી એક પડપર 
અધું” ટીન એપ્રીકોટ જંમ લગાડવી, ને કાપેલું પડ હાંકી દેવું, એમ ખીજુ' 
ક પણુ તૈયાર કરવુ. 

આઇસીંગ માટે--એક બોલમાં આઇસીગ શુગર, માખણુ ને ઈડંતી 


1૫૨% 


સફેદી તથા વેનીલા નાખી મીક્સ કરવુ. ્જંમ લગાડેલા ખેઉ કેકના ઉપરના 
પડ પર એ આખ્સીગ સદ્ાધથી લગાડવી, પછી એક કેકતા આશરે પદર 
ભાગ કાપવા, દરેક ભાગપર આજુબાજુ અખરોટના ટુકડા ને વચ્ચે એક 
ચરી, અથવા અધુ” કાપેલુ' ચેરી મુકવું. એવી રીતે ખીન્ન' કકમાંથી પણુ - 
ખીસ્કીટસ તેયાર કરવી. 
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૪ અસ મેડો બા ચમચી મીદુ' ૧ નાતું' ટીન સારડીન 
ર ,;, સાખણુ બા ચમચી મરચાંતી ભૂજી ૧ અસ માખણુ જુદુ' 
ર ,, ચીઝ ૧ પડાંતી દાળ સારડીન માટે 


ચીઝને ખમણવુ'. એક ખોલમાં મેડે, એક ચમચી _માખણુ રહેવા ૬૫, 
ખાકીનુ' _માખણુ, મીદુ, મરચાંતી ભૂકી, ચીઝતો ભૂકો અને એક પડાંની દાળ 
નાખી એ સધળાને મીકસ કરવુ. પછી ખોલમાંથી બહાર કાઢી માર્બલતની 
ટેબલ પર એ મેળવણી નાખી બરાબર મસળવુ. જે આટો કઠણુ હોય તો 
જરા દૂધ નાખી મસળી સહેજ નરમ કરવે.. તેને નડી રોટલી જેવો વણુવે, 
અને તેમાંથી ૭રી વડે ખે ઈચ લાંખી ને આશરે એક ઈચ પહોળી પરીઓ 
ખીસ્કીટ માટે કાપી કાઢવી, 


એક ખુમચાને માખણુ લગાડી તેમાં એ બધી ખીર્કીટસ મુકી કાંટાએ 
તે દરેક પર્‌ નાકાં પાડવાં. ભઠ્ટીમાં એ ખુમચો મુકી બીસ્કીટસ બદામી રગની 
ભુજ કાઢવી. 


સારડીનમાંથી ફાંટા કાઢી તેને ખાવ!ના કાંટાથી ખારીક ભૂકો કરવો, 
ને તેમાં એક ઓસ માખણુ ભેળવુ. એ મેળવણીમાં ગમે તો એક કે ખે ટીપાં 
ક્રાચીનલ નાખી મીકસ કરવુ. એ મેળવણીને એક પડામાં ભરી, પડાતી 
અણી નીચેથી કાપી કાઢવી. તેમાં આઇસી'ગની લીરીવાળી ખોલી ખોસી, 
પડાને ઉપરથી દાખી, આખી ખબીસ્ક્રીટ પર એ ડીઝાધત પાડી જવી. એમ 
ખધી ખીસ્કીટસ તેયાર કરવી. 





ઉપડ 
પરચુરણ વાનીએ. 
કારન ફલારની બાસ્ફેટ* 
ન રતલ કોન ફલોર થોડે રવે ૬ એસ ચવચવતેો 


૧ શેર દૂધ ઘી તળવા માટે ખખ શીળાને મુરંખો, નહિ 
૩ એસ ખાંડ મુજખ તો એક ટીન ફુટ 
૧ ,, માખણુ બા રીન એગપ્રીકોટ જમ સલાડ યા ચેરીઝ . 
ર્‌ ચમચી વેનીલા ૦ રતલ બદામ એનન્લીકાની લાંબી પટી 
ર્‌. કડાં કર ફા 


બદામને બાજી મશીનમાં પીસવી. કૉનફલોરતે એક મોટાં કપ દૂધમાં 
મીફસ કર્વે।, બાકીના દૂધને ચુલે મુકી જરા ગરમ થાય કે તેમાં ખાંડ તથા 
માખણુ નાખી દેવુ. પછી તેમાં મીકસ કીધેલેો કોર્નફલોર તથા વેનીલા 
નાખી બરાબર મીકસ કરવુ. ધીમે ચુલે રાખી કઠેણુ થાયતે ઉતારી બાસ્કેટના 
ધાટના નાના મોલ્ડમાં ભરી ઠં પડવા દેવુ, પછી બધાય ને મોલ્ડમાંથી કાઢી 
ઉપર થોડે થોડે રવો! ભભરાવવે।. ઈંડાની દાળ સફેદી મીકસ કરી તે ઠાં 
બાસ્કેટપર્‌ નાનાં ષ્રશથી લગાડવાં. એક કઢાપ૪માં ઘી કકડાવી, તે ડુખતાં ઘીમાં 
બાસ્કેટ ખદામી રગની તળી કાઢવી. ઠંડી પડે ને દરેક બાસ્કેટને વચ્ચેથી 
ગોળ કોતરી કાઢવી. એપ્રીકોટ જંમને ચમચાથી મીકસ કરી પાતળી કરવી, 
ને બશ વડે બાસ્કેટતી બહારની સાધ્ડ તથા ઉપરની કિનારી પર્‌ લગાડવી, 
ને તેની ઉપર ખદામનો ભૂકો ભભરાવવો. પછી બાસ્કેટના ખાડામાં અધી 
ચમચી જમ મુકી જવી. ચવચવના મુર બાને ઝીણો કાપી તે બાસ્કેટમાં ભરવે।. 
અએનજેલીકાની પાતળી પરી કાપી તેને બાંસ્કેટના હેન્ડલ તરીકે ખોસી દેવી. 
ગમે તો ચવચવના મુર'બાને બદલે ફુટ સલાડ યા ચેરીઝના ઝીણા ડ્ઠુકડા કાપી 
તે બાસ્કેટમાં ભરવા. 


માણઇઝાટઝાકનાગ્નઉતણજ જીઝગાકપાળઝકામ* 


પરશીઅન કટસ" 


પ એસ મેડેા ૧ ચમચા ખુંદેલુ' એલચી ૧ ચમચો ઘી મેળવણી 
૮ ,, રેવે ”્તયફળ માટે 

૧ રતલ ખાંડ ના ચમચી કેર્વેસીડ તળવાનું ઘી જુદુ' ખપ 
દધ ૧ બાટલી તાડી મુજખ 

૧ વાટી નાળિયેર ના કપ ગુલાબ ૧ એંસ કરંટ 


૧ એંસ બદામ 
૧૦ 


છલ તા ી છન્જન-ક 


૧૫૪ 


ખાંડમાં એક કપ પાણી રેડી ચીકાસ ડતો શીળા થાય કે તેમાં બધે 
ગુલાબ નાખી ધીમી આંચે. રહેવા દેવે. 


બદામને બાફી, છેલી મશીનમાં પીસી તાખવી. કેર ટને સુદી, ધોઇ 
ને કરડી કરવી. 


મેડા તથા રવાને ચાળીને ભેળી દેવો. નાળિયેરને ખમણી તેમાં એક 
કંપ ગરમ પાણી રેડી તેતું' ધટ દૂધ કાઢવું. એક તપેલીમાં ઇંડાં ભાંછી ખુબ 
ડોહવવાં, પછી તેમાં એક ચમચો! ઘી નાખી પાછુ ખુબ મીકસ કરી પાતળુ 
કરવુ. પછી તેમાં ભેળેલે મેડો રવો! થોડે થોડો નાખવો; અને અવારનવાર 
નાળિયેરનું દૂધ તથા થોડી થોડી તારી નાખતાં જવી, મેળવણી પાન 'કૅક 
જેટલી ધટ કરવી; ને તેને મા કલાક સુધી ચમચાએ ચઢાવવી. 'તે તપેલીને 
ચુલા નજક આશરે ત્રણુ કલાક ખમીર ચઢવા માટે રહેવા દેવી. પછી ચઢી 
રહે ને તેમાં બદામ તથા એલચી નનયફળ ને કેરવેસીડ ભેળવી. પછી 
પોપટજીના પેણાના દરૅક ૪ુલ્યામાં ઘી રેડી કકડે તે તે દરેકમાં મેળવણી 
નાખવી. લાલ થાય ને ફેરવવાં, પ્ીટસ ને ફ્રેરવ્યા પછી તેમાં કાંટા ભોકી આંધરાં 
પાડવાં કે અ'દરથી બરાબર ચડે. ફ્ટસં થાય ને ખાંડના શીળાને ધીમી 
આંચપર રાખી તેમાં બોળી, થોડોવાર રાખી શીળા પીએ ને કાઢવાં. - 


'પાંઉના કૅટલેટસઃ 
૧ પાંઉ (મોટું ) બા ચમચી મરચાંતી ૩ પૉ 





૦1 શેર્‌ દૂધ ભૂકી પાંઉનો કરટ ખપ મુજબ 
૧ ચમચી મરી ૧ એસ માખણુ ઘી તળવા સારૂ ખપ 
૧ ચમચી મીઠુ ૬ ,, ચીઝ મુજબ 


પાંઉના ગરના નાના નાના ટુકડા કરી દૂધમાં ભીંજવી મુકવા. પછી 
બધું દૂધ ચુસાઇ જાય કે મસળી કાઢવા. તેમાં મીઠું, મરચાંની ભૂકી, માખણુ, 
ને ચીઝતો ભૂંકા નાખી મીકસ કરવુ. પછી તેને કટલેટસ માફક થાપી, પાંઉના 
ક્રસ્ટમાં લપેટવા, પછી પંડાંને ચઢાવી તેમાં આળવા, ને થી કકડાવી બદામી 
રગના તળી કાઢવા. 


(આ કટલેટસ ગરમ ગરમજ ટોમેટો સૌસ સાથે ખાવા. ) 


ભરડેલા ઘઉ'તી પોરીડેજ* 


મા ટીપરી ભરડેલા ધઉઈઉી ન ચમચી છુ દેલુ' 
૬ એસ ગોળ એેલચી જયકૂળ * 


શપપ 


૦ ચમચી છુદેલાં મરી ભ(બધુ' મળી ન ચમચી) : 
(સફેદ), સુઠ, તથા ૦॥ શૈર દૂધ ' 
 પીપરીમુળનો ભૂંકે કકે 


 ભરડેલા ઘઉંને ચુ'ટી ધોવા, ને તેતે દોઢ કપ પાણીમાં અધા કલાક ભીંજવી 
રાખવા, પછી તેને પાણી સાથે ચુલે ઝુકવુ. પાણી બળીને મેળવણી ધટ થાય 
કે તેમાં ગોળ કાપી તે નાખવો, ને હાથ રાખ્યા વગર ફેરવ્યા કરવુ, પાંચેક 
મિનિટ રહી તેમાં દૂધ નાખવુ', ને ફેરવ્યાજ કરી પોરીડજ જેવી મેળવણી 
થાય, કે ઉતારવી. તેમાં એલચી જાયફળ ને સુ, પીપરીમુળ તે મરીનો 
છુ'દેલો ભૂકો નાખી મીકસ કરવો. 


વિલાયતી કવેકર એટસ તથા એઓટમીલની પોરીડજ બનાવવામાં આવે 
છે, પણુ તે માંઘી પડે છે, તે કરતાં ઉપલી પોરરીડજ સસ્તી પડે છે, જે 
ખાળકોને માટે ધણે! પુદ્દિકારક ખોરાક છે. 





સસાલાનાં કાજી. 
૪ એસ કાજુ ના ચમચી મરચાંની ભૂકી 
૧ ,,% ઘી બા ચમચી ટેબલ સાલ્ટ 
એક કઢાઇ યા ફૂાઈગ પેનમાં ઘી નાખી ચુલે મુકવુ. ઘી કફડે કે તેમાં 
કાજુ તળાવા દેવાં, પછી ઘીમાંથી બહાર કાઢી, તે પર મીદુ' ને મરચાંની 
ભૂકી ભભરાવી મીકસ કરવુ. ઠંડાં પડે ને ઉપયોગમાં લેવાં. 


છાઈ, 


સેક્રોની બોલ્સ, 





૪ એસ મેકરોની ૧ ચમચી મરી રાં 

૩ ,, ચીઝ ૧ ચમચી મરચાંતી પાંઉતો કસ્ટ ખપ મુજબ 
ર૨ ,, માખણ ભૂકી ઘી તળવા સાર્‌ ખપ 
ર નાના ચમચા મેડે ૧ લીંમુનો રસ મુજ્બ 

ર ચમચી માીદુ' ૦ શેર દૂધ કહ 


મેકરોનીના ધણા ઝીણા ટુકડા કરી ડુબે તેટલાં પાણીમાં એક ચમચી 
મીડું નાખી ચુલે બાફવા મુકવી. પછી તે બફાય ને તેનુ' પાણી કાઢી નાખવું. 
ચીઝને ખમણુવુ. 

એક તપેલીમાં માખણુ નાખી, પીગળે કે તેમાં મેડો નાખવો. સહેજ 
ભુજાય કે ફેરવતાં જઇ દૂધ નાખી દેવું, ગાંગડા નહિ થાય તે સભાળવુ'. 


પદ 


ધટ ખીર જેવું થાય કે તેમાં મેકરોનીના ડુકડા તંથા ચીઝ નાખી દેવું ને 
મીક્સ કરવું. પછી તેમાં બાકીનું એક ચમચી મીઠુ, મરી, મરચાંતી ભૂકી 
ને લીંખુતો રસ નાખવે,, ને મીકસ કરી ઉતારીને ઠંડુ પડવા દેવું. પછી 
પાંઉંના કસ્ટમાં અકેક ચમચો મેળવણી મુકી તેને હાથે કવાબની માફક વાળીને 
ગોળ ખોલ્સ કરવા. ઈંડાને કફ ચઢાવવો. પછી તે ખોલ્સને ઈડાંમાં ખોળી 
ફુકડતાં ધીમાં તળી કાઢવા. ગરમ ગરમ ખાવા. 





ઝય રાડયાઈં 


સેવાનુ' સ્ટુ* 
૩ ઓંસ બદામ ૧ ઝુડી કોથમીર ૧ ચમચી મીઠુ 
૩ ,, જીસમીસ દરાખ્ખ ૩-૪ લીલાં મરચાં ૩ મોટા પટેટા 
ર્‌ ,, પત્તાં ૧ વાટી નાળિયેર ર કાંદા 
દૃ ,, જરદાલુ ૧ ચમચી હળદ ૧ મોટરો ચમચો ખાંડ 
૩ ,, ચારેલી ર ,, મરી” ખે લી'ખુનો રસ 
૬. 'ઝુ ઘી થ્‌. મરચાંની ભૂકી જ 


બદામને બારી, છેલી, આડી સ્લાઇસ કરવી. પસ્તાંના ઝીણા ટુકડા 
કર્વા. દરાખને સાફ કરવી. એ બધા મેવાને ગરમ પાણીમાં ધેટ કાઢવે. 
કોથમીર મરચાંને બારીક કાપવું. કાંદાને વધારતો કાપવો. નાળિયેરને બારીક 
પીસવું. પટેટાની બારીક સળી કાપવી. 


ઘીમાં પટેટાતી સળી તળવી. તેજ ઘીમાં કાંદાને બદામી રગનો તળી, 

તેમાં પીસેલુ' નાળિયેર, કોથમીર, મરચાં, તથા બધે મસાલો નાખી જરા ભુજનું. 

પછી તેમાં જરદાલુ સિવાયનો બધો મેવો નાખવો ને તતરે કે તેમાં પાંચ 

કપ પાણી નાખવુ. ખે ત્રણુ “નેશ પડે કે જરદાલુ નાખી ચડવા દેવું. થોડી 

ગ્રેવી રહે ને પટેટાની સલી નાખી દેવી; થેડે વારે લી'ખુનો રસ તથા ખાંડ 
નાખી, ઘી ઉપર આવે ને ઉતારવું. 





સાબુદાણાના સાફીઆ. 
બા રતલ સાથુદાણા ૧ ચમચો મીડુ' મીડુ તેલ ખપ મુજ્બ 
પ શેર પાણી કેળનાં પાંદડાં ખપ મુજબ . -.-- 

' સાખુદાણાને સાફ કરી ધોવા. પછી એક મોટાં તપેલાંમાં પાંચ શેર 
પાણી, સાષુદાણા, તથા મીઠુ નાખી ચુલે મુકવુ. તેને ખુબ ઉકળવા યુ 
હાથ રાખ્યા વગર ઘુટ ધુંટ કરવું, નહિ તો નીચે લાગી જઇ ગાંગડા 
ખધાઇ જરે. 


શપધ૭ 


_ સાબુદાણા ચડી જય ને ધટ રબડી જેવી જાડી મેળવણી થાય કે 
ઉતારી પાડવું. કળનાં પાંદડાંને સાફ કરી તે પર તેલનો હાથ લગાડવો, પછી 
તેતી ઉપર ચમચાથી મેળવણી રૅડી સહેજ પહેળી કરવી. બહુ જડુ' નહિ, 
તેમ બહુ પાતળુ પુ પડ રાખવું નહિ. તેને તડકે સુકાવા દેવું, સુકાય ને 
ઉપાડી લઇ બરણીમાં ભરી મુકવા, ન્યારે નઇએ ત્યારે થી યા તેલમાં તળીને 
ખાવા. ધણાકે સારીઆને કપડાં પર સુકાવે છે, પણુ તે ઉપાડવા ભારી પડે 
છે. માટે કેળનાં પાંદડાં પરજ સુકવવા. 





&1110010તં 7૯851. 
૪ ઔંસ બદામ ના ચમચી મરચાંતી ભૂકી 
૧ ,, માખણુ બા ,, ટેબલ સાલ્ટ 
એક કહઢાઇમાં માખણુ નાખી તેતે ચુલે મુકવુ. માખણુ પીગળે ને તેમાં 
બદામ બાફી છોલીને તે નાખવી, તે બદામી રગતી તળી કાઢવી, માખણુમાંથી 


કાઢી તે પર્‌ મર્ચાંતી ભૂકી ને મીડુ' ભભરાવી મીકસ કરવું, ને ગરમ ગરમ 
ઉપન્રોગમાં લેવી. 


4017૯ 30૦પ0વૃઘ૯દ૦- 


પ સફરજન ૪ મોય ચમચા ખાંડ 
૩-૪ લવગ 
પમ્‌ પેસ્ટ્રીઃ-- 
૦॥ રતલ મેડા ૨ મોટા ચમચા ૧ ઈડાંતી દાળ 
ગા રતલ માખણુ ચોખાનો આટો ૧ ચમચી માખણુ જુદુ 
જ ના ચમચી મીદુ ટ 


પેસ્ટ્રી માટે, મેડાની અ'દર એક ઈંડાની દાળ તથા મીઠુ' વાટીને નાખી, 
તે મેડાને પાણી વડે નરમ આટો ખાંધવો. પછી તે બાંધેલા આટાને કાગળ 
જેટલે પાતળો ને મોટો વણી તે પર છરી વડે માખણુ લગાડી દેવુ'. પછી 
ઉપર્‌ એક મોટો ચમચો ચોખાને આટો ભભરાવવેો. પછી છરીથી કાપી 
તેના અઢાર ડુકડા બનાવવા, અકૅક પર્‌ એ ડુકંડા મુકી છેવટે છેલ્લે હ્ુકડો 
ઉ'ધો મુકી તે પર બાકીનો ચોખાનો આટા ભભરાવી વેલણે વણુવુ, ને 
ગ્લાસના ગોળ ભાગથી પેસ્ટના ગોળાકાર કાપી કાઢવા. તેમાંથી અર્ધા ગોળા- 
કાર બાજુએ રાખી બાકીના ગોળાકાર પર છરીથી »# આવી નિશાની કરી 
કાપ મુકવા. 


૨૫૮ 


સફરજનને છેલી અર્ધા કાપી એક. તપેલીમાં નાખવાં. તપેલીમાં ૭ કપ 
પાણી ને લવગ નાખી ચુલે મુકવુ, સફરજન નરમ થવા આવે ને "ખાંડ 
નાખવી. પાણી બળી સફરજન ગળી જાય તે મલીદા જેવી નરમ યી 
થાય કે ઉતારી પાડવું. જરા ઠંડુ પડવા દેવુ. 


આજાુએ રાખેલા ગોળાકારમાંથી એક ગોળાકાર લઇ તે પર અકેકો 
ચમચો! સફરજનની મેળવણી મુકી, કિનારીએ પાણીનો હાથ લગાડી જવે।. 
તે પર કાપ પાડેલી મેળવણીવાળોા ગોળાકાર મુકવો, ને તે કાપ સહેજ હાથે 
ઉપસાવી ખાન” માફક કિનારી વાળી દેવી. એવી રીતે બધાં તેયાર કરવાં. 
એકઃ ખુમચાને ચમચી માખણુ લગાડી તેમાં એ સધળાં મુકવાં. ઇડાંની 
દાળમાં ખે ચમચા પાણી મીકેસ કરી, એ મેળવણી હાથે દરેક પર્‌ લગાડી 
જવી. પછી ભદ્ટીમાં ભુ'જવા મુકવાં. ષાઉન રગના થાય, ને પેસ્ટ ભુ જય કે 
બહાર કાઢવું . 


8&41૮૯ત €#"૦૧111 3િટ8- 


૧૨ ઉડા ૪ એસ માખણ બા ચમચી મીઠુ 

ર ચમચા મેડે ૮ ,, ક્રીમ ૧ ચમચી માખણુ ડીશને 
૪ ઓઔસ ચીઝ ન શેર દૂધ લગાડવા 

૧ ચમચી રાઇ બ ચમચી મરી કક 


ચીઝ ખમણુવું, એક તપેલીમાં એક મોટો યમચેો માખણુ નાખી 
ચુલે સુકવુ'. તે પીગળે ને તેમાં મેડો નાખી, સહેજ ભુ'જનય કે ચુલેથી 
ઉતારવું, તેમાં થોડું થોડુ દૂધ તથા ક્રીમ નાખી મીડસ ડરી પાછું ચુલે 
મુકવું. જ્યાં સુધી ધટ થાય ત્યાં સુધી ફેરવ ફ્રેર્વ કરવું, પછી ઉતારી તેમાં, 
ચીઝમાંથી ખે ચમચા રહેવા ૬૪ બાકીનુ' ખમણેલુ' ચીઝ, રાઇ, મીઠુ ને 
મરી નાખી મીક્સ કરવુ. ડીશને માખણુ લગાડી, તેમાં એ મેળવણીમાંની 
અર્ધી મેળવણી નાખવી. પછી તેની ઉપર્‌ છુટાં આખી દાળનાં ઈંડાં ભાંગવાં. 
ખાજીની મેળવણી ઈડા ઉપર ફરતી રેડી જવી. તેની ઉપર્‌ ચીઝતો ભૂકે 
ભભરાવવો, ને તેની ઉપર થોડાં છુટાં છુટાં માખણુનાં ટીપકાં સુકી ભટ્ટીમાં 
આ્રાઉન રેગનું ભુજવુ, 
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૪ ઔંસ માખણુ બા રતલ ખમણેલું ના ટીન એંપ્રીકોટ જંમ 
૧ ,, મેડે કોપર ૩ ઇંડાની સફેદી 
૪ ,, ખાંડ ૧ "ડાની દાળ ર 





૧૫૯ 
પેસ્ટ માટે ચાર એસ માખણુમાંથી એક ચમચી માખણુ કાહી હે લેવુ. 


પછી બાકીના માખણુમાં એક એસ ખાંડ ને ઇંડાની દાળ તાખી મીક્સ કરી 
તેમાં મેડો નાખી હાથે મસળવુ. 


ઈંડાની સફેદીમાં બાકીની ખાંડ નાખતાં જઇ એગખીટરે સફેદીને ચઢાવવી, 
ને સફેદીમાં કેોપર' નાખી મીકસ કરવુ. 


પેસ્ટતે મારબલતી ટેબલ પર વેલણે આશરે ન ઇંચ જડે વણુવે।, તે 
પર્‌ જમ લગાડી, ને તે પર કેપરાંવાળી મેળવણી લગાડી, તેની સ્લાઇસો। કાપી 
કાઢવી. તેમાંથી ચાર ઈચ લાંબા ઢઠુકડા કાપવા. ખુમચાને એક ચમચી માખણુ 
લગાડી તેમાં એ સ્લાધ્સો મુકી ભટ્ટીમાં ભુન્નય ને બહાર કાઢવું. 





ટ મિ. 


બા પોડ મેડો ના ટીન જમ ખાંડ પક્‌પર્‌ ભભરાવવા 
૦ ,, ચરબી ૧ પડાંતી દાળ માટે 
૧ ચમચી મીદુ' શક ૨ ચમચા 'ધી તાવેલુ' 


ચરખીના ટુકડા કરી પાણીમાં ભીંજવી રાખવી. પછી તેને પાટા પર્‌ 
પીસી કાઢવી. તે પીસેલા ગોળાને હાથમાં લઇ છરીથી કાપી, અ દરથી નસ 
કાઢી નાખવી. એમ આખા ગોળાને ત્રણુ ચાર વાર્‌ કાપી બધી નસેો। કાઢી 
નાખવી. નસોનું છરીપર પડ થયા કરશે, તે કાઢી નાખ્યા કરવું. 


મેડામાં એક ચમચી વાઢેલુ' મીડુ' નાખવુ, ને જરા જરા પાણી લઇ 
ગુ'દી ગુ'દીને નરમ આટે બાંધવો. પછીઃ તેનો નડે - રોટલો વણુવો, ને તે 
પર ચરખીને ગેળે પાથરી દેવો, ને ખેઉ સામસામા છેડા વાળી દઈ, ધડી 
બનાવવી, ને પાછે વેલણે ન્નડો રોટલો વણુવો. તેતાપર થી થોડુ લગાડવું, 
પછી તેતી ધડી વાળી પાછે જાડો રોટલો વણુવેો ને થી લગાડવું, ને 
પાછી ધડી કરી વણુવું. પછી તેના છરીથી ખે ભાગ કરવા, ને અકેક ઉપર 
મુકી, પછી પાતળી રોટલી વણુવી. તેના ચોરસ નવ ભાગ કરવા. ઈડૉંની 
દાળમાં ના ચમચી પાણી નાખી તેને પાતળી કરવી. દરેક ચોરસ ભાગની 
ચારે બાજુએ ફૂર્તી દાળ લગાડવી. વચમાં થોડી જમ મુકવી, ને ખે 
સામસામેના છેડા વાળી દેવા. છરી ઉંધી કરી તેનાથી કિનારીપર્‌ જરા કાપ 
મુકવા. પછી જમ પકફની ઉપર જરા ખાંડ ભભરાવી, ભઠ્ઠીમાં ભુજવા મુકવાં. 
ભુ'જય ને કાઢવાં. 


૨2 
1.11૬ 01ત 1.86. 


૨ પેકેટ રાસ્પખેરી જેલી ર ઓંસ ચૅરીઝ ક. ૧ ચમચો ખાંડ 
૬ એંસ ક્રીમ ૧ લીરી વગરનો સફેદ ૧-૨ રતલ ખરફ 
૩ કપ પાણી . તાવ 


ત્રણુ કપ પાણી ચુલે મુકી ગરમ થાય 'ે ઉતારી તેમાં જેલી પાઉડર 
નાખતાં જઇ મીક્સ કરતાં જવું. તે જલી ઠંડી પડે ને તેને બરફૂપર મુકી 
એગખીટરે ચઢાવવી, કે જેથી તેનો ₹ગ ખુલ્લો થતો જશે, ને જેલી બંધાતી 
જશે. થોડી જલી ખધાય (એકદમ ધટ કરવી નહિ) કે તેમાં ત્રણુ ઓસ 
ક્રીમ ભેળી, પાછી એગખીટરે સહેજ વધારે કઠેણુ કરવી. તે જેલી નાનાં 
કપમાં ભરી, તે દરેક કપતે બરફ પર્‌ બંધાવા મુકવુ, ધણું ખરૂ' પાંચ 
કેપ ભરાશે. 

આશરે ચારથી સાડાચાર ઈચ લાંબી, પાંચ કોઇબી જતની સળીઓ 
લેવી. ચેરીઝનતી ઉપરની ખાંડ ૭રીથી એખવી કાઢી નાખવી. તેમાંથી પાંચ 
ચેરીઝ લઇ દરેકને ઉભા ચાર ભાગે ચીરી, એક છેડા આગળથી વળગેલુ' 
રાખવું. દરેક સળીમાં અકેકુ' આખુ ચરી ખોસવુ. ( સળીનો ઉપરનો એક 
ઇંચ જેટલે ભાગ ખુલ્લો રહે તેમ ). પછી પેલાં કાપેલાં ચૅરીનો વળગેલે 
ભાગ ઉપર આવે તેમ તે ચૅરીમાં સળી ઉપરથી ખોસવી. પછી પાછું એક 
આખુ ચરી તેની ઉપર આવે તેમ સળીમાં ઉપરથી ખોસવુ, છેક ઉપરનું 
ચરી આખુ ડોકાં જેવું લાગશે. તેની નીચેનાં ચેરીઝતો બાડી જેવો 
દેખાવ લાગશે. 

કરીમને બરફ પર મુકી તેમાં ખાંડ નાખ! એગખીટરે ચઢાવવી. કહેણ 
થાય ને એક પડામાં ભરવી. પડાની અણી સહેજ કાપવી. તાવના ત્રણુ ઈચ 
જેટલા પાંચ ચોરસ ડુકડા કરી, તેને ગોળ આકારે કાપી, વચ્ચેથી પછી 
એક ગોળ નાકું ઉપરના ચરીમાં મુકાય તેટલુ પાડવુ. 

જલી બધાય કે કપને ૪ુકાં પાણીમાં ખોળી છરીથી જલીની કિનારી 
અલગ કરી, અકેકુ' કપ ઊંધુ કરી પ્લેટમાં જલી બહાર કાઢવી, એટલે 
ઊંધાં કપ જેવો શેપ લાગશે. દરેક કપમાં વચ્ચે પેલી સલી ખોસવી. કાગ- 
ળની ટૉપી બનાવી છે, તે રોપી વચ્ચેના તાકામાંથી ઉપરના ચૅરીપર મુકી, 
અધું” ચરી ઉપર દેખાય તેમ અ'દર્‌ સુધી પહેરાવવી. અછું” ચેરી જે ટોપીની 
ઉપર દેખાશે, તે પર પડાથી ક્રીમ નાખી, તે ચૅરીતો ભાગ સફેદ બતાવી 
રેવા, જેથી આખી સફેદ રોપી જેવુ' થઇ જશે. ખાકીની ક્ીમથી જલી પર 
ઉભાઇએ સીધી પરી કરી જઇ, દરેક ખે પરટીની વચ્ચે અકેકો ચેરીને ઝીણે 
કાપેલો ટુકડો વળગાવી દેવે. જલીનો ભાગ સ્ક ટને! ખ્યાલ આપશે. % 
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૧ ગીતી દ્રાઉલ ૧ મોટો ચમચો સેલેડ ૮ પરેટા 
ર પાંઉંતી સ્લાઇસ ઓઇલ ૧ ચમચો મેડે 
૧ ફાચુ' ઈટ % ૨ ચમચી મીદુ' ૨ ચમચા માખણુ 
૧ ખાફેલું પદુ' ૩ લીલાં મરચાં ૦ ચમચી મરી 
૧ એસ ખેકન ૧ કાંદો ૦। ચમચી ટેબલ સૌલ્ટ 
૧ મોટો ચમચો વુસ્ટર ૧ રતલ વટાણા કક 
સાસ ૦ ચમચી મરી કે 


ગીની ફાઉલને ગરમ પાણીમાં બાળી પીછાં કાઢી તેને ધોવું. ગરદનના 
ઉપલા ભાગ આગળથી કાપ મુકી, ચામડી ચીરી નદી ને આખી ડોકી કાપી 
કાઢવી, પણુ ટોટા આગળની આખી ચામડી રહેવા દેવી. પછી રોટા આગળના 
ખાંચામાં આંગળી ખોસી અ'દરથી ફ્રેક્સાં કાદી લેવાં. પુછડ્ડી આગળનો થેડો 
ભાગ કાપી, તે ખાંચામાંથી આંતરડાં વગેરે કાઢી નાખવું. પગનાં આંગળાંજ 
કાપી કાઢવાં, ગીની ફરાઉલને પાછું ધોવું. પગના થાપા આગળથી કાપ મુકી, 
તેમાં પગ જરા ખોસી પને બહાર રાખવે. 


ખેકનની ફિનારી કાપી, તેને સેલેડ ઔઇલમાં તળી, છરીથી બારીક 
કાપવું. બાફેલાં ઇડાંને ઝીણું કાપવું. પાંઉના કાંદા કાપી ગરને ઝીણે કાપવે।. 
મરચાં તેમજ કાંદો ઝીણા! કાપવો. એ સધળી કાપેલી ચીજ એકડી ફરી 
તેમાં ૧ ચમચી મીઠુ, મરી, વુસ્ટર સાસ, ને કાચુ ઈડ્ડે' મીકસ કરવુ. તેને 
એક થાળીમાં નાખી ભઠ્ઠીમાં બંધાવા મુકવું. બધાય કૈ કાઢી દડુ થવા દેવું, 
ને પછી તેને ડાયમડ શેપે કાપી કાઢવું. 


એક તપેલીમાં બેકન તળેલું સેલેડ ઓઇલ નાખી તે તપેલી ચુલે મુકવી. 
સેલેડ ઓપ્રલ ગરમ થાય ને ગીની ફાઉલ લાલ થવા મુકવું. એક પડ લાલ 
થાય ને બીજુ પડ ડ્રેરવવુ'. તે પડ લાલ થાય, ને એક ચમચી મીડું' ને 
આઠં કપ પાણી નાખી ગીની ક્‌ાઉલ ચડવા દેતું. તે ચડે ને એક કપ મ્રેવી 
રહે ને ઉતારી પાડવું. ગીની ફાઉલ £ડુ પડે ને તેને એક પ્લેટમાં કાઢી, ૭રીથી 
તેનાં માંસતી સ્લાધ્્સો કાપી કાઢવી, કે જેથી ગીની ફાઉલ માંસ ને હાડકામાંથી 
છુટુ થશે. 


એક તપેલીમાં એક ચમચે। માખણુ નાખી ચુલે મુકવુ. માખણુ પીગળે 
ને તેમાં એક ચમચો મેડો સહેજ ભુજ, તેમાં પેલી ગ્રેવી નાખી મીકંસ કરી, 
ગ્રેવી ધટ થાય ને ઉતારવી. 

પરેટાને આખા રાખી બાક્વા, છાલ છેલી તેને મેશ કરી, તેમાં એક 

૨૬ 


શૃદ્ર્‌ 


ચમચે। માખણુ મીક્સ કરવુ. તે મેશ્ડ પટેટામાંથી ૪ નાના કુડા ને ખે ચકલીના 
ધાટ બનાવવા, વટાણાને છેલવા. એક તપેલીમાં પાણી નાખી ચુલે મુકવું. 
કકડા પડે કે તેમાં સોડા બાઇ કાર્બ નાખી વટાણા નાખી બાક્વા. બફાય કે 
તેમાં વા ચમચી ટેબલ સાલ્ટ ને 0 ચમચી મરી મીકસ કરવાં. તે વટાણા 
દરેક કુ'પામાં મુઠી જવા. 


એક ફ્લંટ ડીશમાં એ છ કુડાં સરખે અંતરે ડીશતી ફરતી ગોળ 
કિનારીએ ગોઠવી જવાં. કોઇપણુ પાસે પાસેના ખે કુડા પર્‌ અકેકી ચકલી 
ખન્નેની ચાંચ અઠૅડે તેમ મુકવી. દરેક કુડાંતા ગાળામાં પાંઉંતા ગરતી બધાયેલી 
મેળવણીના ડાયમડ શેપ ગોઠવી જવા, ડીશની વચ્ચે ગીની ફાઉલની કાપેલી 
સ્લાઇસો। ગોઠવી તે પર્‌ ગ્રેવી રેડી જવી. 
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૦॥ રતલ બદામના ખીજ ૧ ઈંડાની સફેદી ખજુર તથા પત્તાં 
૪ એસ ખારીક ૪ધેલી ન ચમચી વેનીલા ખપ મુજખ 
"ખાંડ માકક મક 


બદામને બારી છેલી મશીનમાં પીસવી, પછી તેમાં ખાંડ ભેળવી, ને 
ઇડાંતી સફેદી તથા વેનીલા નાખીને આટો વણે તેમ વણુવું, ખજુરને એક 
બાજુથી કાપ મુકી તેના ઠળિયા કાઢી લેવા, ને તેમાં બદામતી મેળવણી જરા 
જરા ભરી ખજુરને વળગાવી દેવા. પસ્તાં બારીને બારીક ભૂકા જેવાં કાપવા, 
ને ખજુરમાં જ્યાં બદામ ભરી છે, તે ભાગપર ભભરાવવાં. 

આ મિઠાઇ ખનાવવાતી ઘણી સહેલ છે, ને ખાવામાં વણી સરસ 
લાગે છે. 
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ર રતલ સ્ટ્રોબેરી ૧ ચમચી અરેરૂટ ર એસ માખણ 
૦ રતલ ખાંડ બા કપ પાણી ક 
સાર્ઢ પેસ્ટ્રી માટેઃ-- 
દ એસ માખણુ ૧ અડૉાંની દાળ . * ૧ ચમચી ખેકી'ગ પાઉડર 
૧ ઓંસ ખાંડ ૧૦ એસ મેડો ર૨ ચમચા દૂધ 


પેસ્ટ્રી માટે મેડામાં ખેકી'ગ પાઉડર ભેળવો. એક ખોલમાં માખણુ, 
ખાંડ ને ઇંડાંતી દાળ તાખી ખૃબ મીડેસ કરવું. પછી થોડો થોડા મેડો નાખતાં 





૬૬૩ 


જઇ લાકડાના ચમચાએ મીક્સ કરવુ. એ મેળવણી માબલની ટેબલપર નાખી 
હાથે આટો મસળવે, થોડું થોડું દૂધ નાખી પેસ્ટ કરી, મોટો રેટલે। વણુવે।. 
“પછી ભાખરાના શેપે મેળવણી ગ્લાસથી કાપવી. તાતશલેત્સના મોલ્ડને બે ઔંસ 
માખણુમાંથી થોડું માખણુ લગાડવું, પછી અ'દર એ રોટલી સુષ્ઠી દાખી 
દાબીને કિનારી સુધી લાવવી. સધળાં મોલ્ડમાં શેટલીની મેળવણી મુકી દરે- 
કમાં કાંટાથી ૩-૪ નાકાં પાડી જવાં. પેસ્ટ ભુન્નય કે બહાર કાઢી ઠૈ'ડાં 
પડે ને તાતલેત્સ મોલ્ડમાંથી બહાર કાઢવાં. 


એક તપેલીમાં અધા રતલ ખાંડ નાખી, તેમાં અધુરુ” કપ પાણી નાખી 
ચુલે સુકવુ. તેનો ત્રણુ ચાર તાર તીકળે તેટલે ટાઇટ શળે કરવે, તે તેમાં 
સ્ટ્રોખેરી નાખી દ? ચુલાપરથી તપેલી ઉતારી પાડવી. તપેલીમાંથી બધાં સ્ટ્રોખેરી 
કાઢી લળ દરેક તાતલેટમાં ખે ક ત્રણુ સ્ટ્રોબેરી મુકવી. એક ચમચો! પાણી 
લ૪ તેમાં એરેરૂટ મીક્સ કરી પેલા શીળામાં મીકસ કર્વે।, ચુલે મુકી શીળે 
વધારે ઘટ થાય કે ઉતારી, અકેકો ચમચો મેળવણી દરેક તાતશલેટના સ્ટ્રોબેરી 
પર્‌ નાખી સદ્દાધથી પાંથરી દેવી. 


111311ત ૦૦1૮૦13. 
(નાતવાન સાણુસ માટેનો ખોરાક. ) 


નાતવાન માણસોને સારાં થવાનો આધાર, ચાંપતા ઉપાયો, સારી 
માવજત, દવાદારૂ વગેરે ઉપરાંત ખોરાક પર્‌ પણુ રહેલો છે. આ ખોરાક 
શરીરના બધારણુ માટે ન્નેઇતાં પુરતાં તત્વો ધરાવવા ઉપરાંત સહેલાઇથી 
હજમ થઇ શકે એવો હોવે જઇએ. દૂધ અને ઈંડાં પુષ્ટિકારક તત્વો મારે 
જણીતાં છે; તેથી માંદા માણુસના ખોરાકમાં તેમને ખાસ અગત્યનું સ્થાન 
આપવામાં આવે છે. 


110૪ઠ&ા1તે તાંળને ઘણું કરી નીચલા ચાર ભાગમાં વહે'ચી નાખવામાં 
આવે છે, 


વૃ ંૉકવૃણાંતં 1100: માંદગીની શરૂઆતમાં દરદીને ધણુ કરી પ્રવાહી 
ખોરઞાકજ આપવામાં આવે છે. આમાં ખાસ કરી ચાહ, કોષ, 
કોકો, એવલટીન, ઠંડુ કે ગરેમ દૂધ, દૂધ અને સોડા, બાર્લી 
વીટર, આલખ્યુમીન વૉટર, છાસ, કાંજી, ફળોના રસ, અને ગોસ 
તેમજ તરકારીના સુપનો સમાવેશ થાય છે, 


ર 8ભ1-1)વુપાંતં ઝિંઉદ: છાસ કે જલેરીન જેલી, કસ્ટર્ડ, ખ્લાંમાંશ, 


૧૬૪ 


ખાફેલી તરકારીનો ગાળી કાઢેલો માવો (૪ ૦૪૦૬&0019 ”પઃ૦૦), 
' વગેરે સમાઇ જાય છે, 
૩3 804 1ૉંબ?$ ખીન્ન નંબરમાં જણાવેલી ચીજો ઉપરાંત આ 
ભાગમાં બાફેલુ' ચીકન, માછલી, ટોસ્ટ, મીલ્ક પુડીંગ અને 3ધ9%૭વે 
પાદક ઉમેરી શકાય છે. 


૪ ઉબૉત 819૬: આમાં લગભગ દરેક જતને ખોરાક લઇ શકાય, 
પણુ તે બનતાં સુધી મસાલા વગરનો અને સહેલાષ્ટથી હજમ થઇ 
રાકૅ એવે! હોવે! જેધ!એ. 


' દરદીને ખોરાક આપવામાં ડૉકટર્તી સલાહ પુછી તેના ફૂરમાવવા 
મુજબનો ખોરાક આપવે.. તે નબળું પડી જશે તે વિચારથી તેને વધારે 
ખોરાક આપવે। નહિ. આથી ફાયદ્દો થવાને બદલે ઘણી વાર દુઃખતું જેર 
વધે છે. એક સામટા વધારે ખોરાક આપવાને બદલે થોડા થોડા વખતને 
અ'તરે, દર્દીની રૂચી મુજબ થોડો થેડોા ખોરાક, જુદા જુદા રૂપમાં આપવાથી 
તેને વધારે પોષણુ મળી શકે છે, અને તે કટાળતુ' નથી. દાખલા તરીકે નને 
વધારે પ્રમાણુમાં દૂધ આપવુ' હોય તો કે વાર્‌ તેતે ઠંડ કરી, સાથે વેતીલા 
કે ખીનન' એસન્સનાં ટીપાં નાંખી આપવુ, તો કોઇકવાર સોડામાં અથવા 
બાર્લીમાં ભેળી આપવુ, યા તો બાષીને કસ્ટડ જેવુ બતાવી આપવુ. ભૂખ 
ઉપરાંત વધુ ખવરાવાની બહોંસ ન કરતાં, થોડા થોડા ખોરાકને સફાપઇદાર 
રીતે પીર્સી, દરદી આગળ લઇ જવાથી તેની ખાવાની રૂચી ઉશકેરાય છે, 
અને સફાઇદાર અને આકષિત રીતે ગોઠવેલા હોવાથી તે ખુશી સાથ લેવાની 
તેતે તલબ થાય છે. આ કારણુથી દરદીના ખોરાકતા વાસણ્‌, ચમચા, 
ચમચી, ગ્લાસ, પ્યાલીઓ, સવ તદન સ્વચ્છ, અને બને તેટલાં ધ્યાન ખે'ચનારાં 
હોવાં જેઈએ. ગમે એવી સારી કીધેલી વાનીએ પણુ હાલહવાલ રીતે દર્દી 
આગળ મુકતાં તેની ભૂખ મરી ન્નય છે, અને ધણીવાર તેના દેખાવપરથીજ 
કચવાટ પામી તે લેવા ના પાડે છે. 


10૪8&11તૈ 0૦૦1૮૦77 ની કેટલીક રીતો તીચે મુજબ આપી છે. 





બનજસષકુડુની કાંજી. 
૧ ચમચે ઝનજસ ખડ ર્‌ ચમચી ખાંડ 
૦। શેર્‌ દૂધ 
 ખબેતજસજુડતે ત્રણુ ચમચા દૂધમાં બરાબર મીક્સ કરી પેસ્ટ જેવુ 


૧૬૫ 


બનાવવુ. બાકીના દૂધને ધણુ'જ કકડાવવુ'. તેને ચુલેથી ઉતારી તેમાંથી અર્ધા 
ભાગ દૂધ લઇ મીક્સ કીધેલા બંનજસ છુડ પર રેડવું. તેને બરાબર ચમચાથી 
મીક્સ કરવુ. પાછુ બાકીનુ' દૂધ નાખી બરાબર મીકસ કરી અર્ધો કલાક 
ઢાંકી રાખવુ'* પછી ચુલે મુકી, ગરમ કરી, કકડો પડયા અગાઉ ઉતારી 
પાડવું. ઉતારી તેમાં ખાંડ મીકસ કરવી. 


એ કાંજી પીતી વખતેજ બનાવવી. : 





- ફૉંજી સાબુ ચોખાની. 


૧ ચમચો સાધુ ચોખા બા શેર્‌ દૂધ 
૧। ચમચી ખાંડ 


સાબુ ચોખાને એક કપ પાણીમાં ધણ્‌વાર ભીજવવા. પછી પાણી સાથે 
ચુલે મુકી ધુ'ટયા કરવા. પાણી ધટ થવા આવે, ને સાખુ ચોખા ગળી જય 
કે તેમાં દૂધ ને ખાંડ નાખી એક કકરો પાડવો. કકરો પડે ને ઉતારી ગમે 
તો તેમાં જરા છુ દેલું એલચી ન્નયફળ ભભરાવવુ. 


દૂધ વગરની કાં કરવી હોય, તો દૂધને ભાગનું પાણી ન્નસ્તી લઇ 
સાખુ ચોખા ચેડવવા, ને જેટલી પાતળી નેઇએ તેવી બનાવી ઉતારીને 
" ખાંડ નાખવી. 


જો કોઇને એ કાંજી બનાવી જલદી આપવી હોય, તો તેની રીત એ 
છે, કે થોડા સાષુ ચોખાને ચુલે ઠીકરાંપર મુકી સહેજ સેકવા, લાલ કરવા 
નંહિ. પછી તેને ધણાજ ઝીણાં છુંદીને એક કાચની સીસીમાં ભરી રાખવા, 
ને તેમાંથી અકેક ચમચો. લઇ તેમાં પાણી રેડી ચુલે મુકી ઉપલી રીતે 
ખનાવવા. 





કાજી એરેોર્ટની. 


૧ ચમચો એરૅર્ટ ૧ કપ પાણી 
૧ ચમચે ખાંડ 


અરેોર્ટને ત્રણુ ચમચા ઠેંડા પાણી સાથે બરાબર મીક્સ કરવો, એક 
વાસણુમાં એક કપ પાણી રેડી ચુલે મુકી કકડા પાડવા, તે કકડતુ' પાણી 
એક હાથે એરેરૂટમાં મેળવતાં જવુ, ને બીજે હાથે તેમાં ચમચો ફેરવતાં 
જવુ', પછી ચુલે મુકી ફેરવ્યા કરવું, ને જેટલી ધટ કાંજી નેઇતી હોય, 


જૃદૃટ 
તેટલી થાય ને ઉતારી તેમાં ખાંડ નાંખવી, દૂધની જેપ્#તી હોય કઃ કકડેઃ 


પાણી એછુ' નામી; તૈટલું દ્ધ પાણી સાથે નાખી, ચુલે મુકી ઉપલી ર 
ખતાવવી. 


 કાનફલાઅરની કાંછ પણુ આજ રીતે બનાવવી. 





કાંજી લા યો'ખાની. 


૧ ચમચો જીરાસાલ ચોખા ૧ કપ પાણી 
૨ ચમચી ખાંડ બા કપ દૂંધ 


ચોખાને ભુ'જ (બદામી રાખવા) તેને છુ'દી, ચાળી ને એકદમ પાઉ: 
જેવો ભૂકો લેવો. પછી તેતે તપેલીમાં એક કપ પાણી સાથે નાખી ચુલે મુ: 
કકડા પાડવો, જરા ધટ થવા આવે ને દૂધ નાખવું, ને કકડો પડે કે ખ 
નાખી મીક્સ કરી ઉતારવું. 

ખે નાની બટર ખીસ્કીટનો ભૂકો કરી, એવી રીતે તેની પણુ કાં! 
બનાવવી. 





10105&810 ૧૬૦૮1૮1211. 
જૂ 
યોશેટો કોડટેલ. 
૧ વાધત ગ્લાસ ટાંમોટાંનો રસ ૧ ચમચી ખાટાં લીંખુનો ૨ 
એક વાદન ગ્લાસ ટાંમોટાંતા રસમાં એક ચમચી લીંખુતો રસ નાપ 
મીક્સ કર્વે!. 
એ રસ તેમજ તે ઉપરાંત મોસબી, નારગી, દાડમ વગેરેનો ર્‌ 
ખીમાર માણસ માટે હજમ કરનાર, તેમજ વીટામીનવાળા તત્વો ધરાવનાર્‌ 1 


બાર્લી વોટર. 
ર ચમચી બાર્લી લીીંંખુનો રસ ટેસ્ટ મુજબ 
૧ પાઈટ પાણી 
બાલીને પાણીમાં નાખી સાફ કરી ધોધ! કાઢવી, પછી એક તપેલી 
તે બાર્લી તથા એક પાઈટે પાણી નાખી લગભગ પદર મિનિટ સુધી ૨ 
રાખવુ, ને ઉકાળવુ'. પછી તેને ઉતારી ગાળી કાઢવું. ઠંડુ થાય યારે ગમે 
કી થોડે લીંબુના રસ નાખી આપનું. 


જ % ક ૧૬૭ 
ઇડાંની સફેદીનું પાણી. (એંલખ્યુમીન વાટર). 
૧ પડતી સફેદી, ૨ મોટા ચમચા ઝુક્ઝું' પાણી, 
બા પાઈટે પાણી (ઠંડુ) સાકરનો ભૂકો ટેસ્ટ મુજબ. 


સફેદીમાં ૪કકુ પાણી મીક્સ કરી ખુબ હલાવવુ', પછી તેમાં થોડુ 
થોડુ ઠંડુ પાણી નાખતાં જઇ મીક્સ કરતાં જવુ. એમ અર્ધી પાઈટ પાણી. 
પુરૂ] કરવુ'. પછી તેને જાડાં કપડાંથી ગાળી કાઢવું. 





વંજટેબલ સુપ. 
૧ પટેટા અધો ક'દ ૪-૫ બદ્યમનાં ખીજ 
૧ નાનું ગાજર્‌ ૧ નાનો ઠ્ુકડો આદુ ખોખરાં કીધેલાં 
૫-૬ ફક્રેન્ચખીન્સ પ-૬ ખોખરાં કીધેલાં ૧ ચમચી દળેલાં મરી 
' ૧ ચમચો ભરી છેોલેલા ઉજળાં મરી સુપમાં ભભરાવવા માટે 
વટાણા ૧ ચમચી બાર્લીના દાણા ૪ ખોખરી કીધેલી એલચી 
ર્‌ પાકાં ટાંમોટાં બા ચમચી મીઠુ વ 


૧ નાનો ડુકડો કેોહરૂ ૧ લીંખુની ચીર્‌ 


ખધી તરકારીને સોન પાણીમાં જરા પરમેગનેટ ઓફ પોટાશ મી ખર્‌ાબર 
સાફ કરી તેના ઝીણા ટુકડા કરવા, આદુતી પાતળી સ્લાઇસ કરવી, એ 
સધળુ્‌ તથા ખોખરાં કીધેલાં મરી, એલચી, બદામ, ખાર્લીના દાણા તથા 
મીઠુ' નાખી, તેમાં ત્રણુ કપ પાણી નાખી ધીમી આંચે ચુલે મુકવુ. તરકારીને 
કસ એગળે તે ખે કપ જેટલો સુપ રહે કે ઉતારી તરકારી સહેજ ધુ ટી સુપ 
ગાળી કાઢવો, પછી પીનારના ટેસ્ટ મુજબ દરદીને આપતી વખતે, લીંખુના 
ટીપાં ને મરી ભભરાવી સુપ દરદીને આપવે।. 


ક્લેજનો સુપ. 
૧ કલેજી ૪-૫ %દણુાના પાંદડાં ના ચમચી મીઠુ 
૧ આદુનો ટુકડો પ-૬ સફ્ફેદ મરી ૧ નાનો તજને ટુકડો 


કલેજને ધોઇ ઉપરની ચામડી કાઢવી. પછી તેના ટુકડા કરી, દરેક 
ટુકડાને છરીના ધા ફરવા. તેને સુપતી જારમાં નાખવા, ને સાથે બાકીનો 
સમન નાખવો, ને ના। કપ પાણી નાખવુ. એક તપેલીમાં, એ ન્નર અધી 
ડુખે' તેટલુ' પાણી નાખી તેમાં “રર મુકવી, પછી તે જાર સાથની તપેલી 


મ દ 3૬૮ 1 
ચુલે ધીમે, તાપે મુકવી, ને રોટ કલાકે ઉતારી તે માંહેલે સુપ ગાળી કાઢવો. * 
જાર નહિ હોય તો એ બધાંને એક તપેલીમાં નાખી ખે કપ પાણી રેડવું, ને 
ધીમા ઇગારે રાખી ન॥ કપ રસ રહે ને ઉતારવો. ગાળીને ઉપયોગમાં લેવો. 

ચુલેથી ઉતાર્યા પછી એ સુપની જાર તરત ઉધાડવી નહિ, કારણુ તેની 
અ'દરની વરાળ એકદમ નીકળી જવી નહિ નેઇએ. 


ભાજીનો સુપ? 
૨ ઝુડી ચોલાદનતી ભાછ ૧ ચમચો બાર્લી મીઠુ, મરી, તેમજ લીંબુને 
૧ નાનો હઢુકડો આદુ બા ચમચી માખણુ રસ ટેસ્ટ મુજબ 


ભાજતે સમારી પાણીથી ધોઈ બારીક કાપવી. પછી કપમાં ભરી માપી 
નેવી. જેટલાં કપ થાય, તેથી ડબલ પાણી લેવુ. 


એક તપેલીમાં એ માપેલુ' પાણી, ભાજી, આદુનો ચીરેલો ટુકડો તથા 
ખાલીં નાખી ચુલે મુકવું. ભાજી ચડી ન્નય કે કડછીથી ચુલેજ રાખી છુ'દી 
નાખવી. એક કપ જેટલે સુપ રહે કે ઉતારી ગાળી કાઢવો. પછી તેમાં મીઠુ, 
મરી, માખણ, તથા લીંખુનો રસ ટેસ્ટ મુજબ નાખી પીવું. 


એ સુપ પીવાથી લોહીને સુધારો થાય છે. એનીમીક તથા કબજીયાત- 
વાળાએ એ સુપ જરૂર પીવે, તેથી ઘણે।જ ફાયદો થાય છે. 





ચીડ્ન સુપ. 
૧ ચીકન ૬-૭ સફેદ મરી ૩-૪ એલચી 
૧ આદુનો ડુકડોા (આખા) ૧ ચમચી મીઠુ 
૧ ચમર્ચી બાર્લી ૫-૬ બદામ કકે 


ચીકન ગરમ પાણીમાં ખોળી, તેનાં પીછાં કાઢી, પાછી ધોવી. તેના 
ટુકડા કરી છરીથી ષછુંદી ખોખરા કરવા. પછી એક તપેલીમાં એ ચીકનના 
ટુકડા, આદુની સ્લાઇઇસ, બાર્લી, સફેદ મરી, બદામ, ખોખરી કીધેલી એલચી, 
મીડુ' ને ત્રણુ કપ પાણી તાખી ચુલે સુકી, ધીમી આંચે ચીકનનો કસ ઓગળવા 
રવો. એક કપ જેટલો સુપ રહે ને ઉતારી ગાળી કાઢવો. 


એક કપમાં તે સુપ કાલી, ગમે તો ટેસ્ટ મુજબ લીંછ્ઠુનો રસ નાખવે।. 





૨૬૯ 
છાસ તથા સદ્દો. 
દહીં સાટે :-- 


બા શેર દૂધ ના ચમચી માખણુ 
૧ ચમચી મેોળુ દહી' 
છાસ માટેઃ-- 
ખ'ધાયેલું' દહી ચમરી દળેલાં મરી 
૦ ચમચી માદુ' ૧ કપ પાણી 


છાશ બનાવવાની એક દિવસ અગાઉ દહીં બાંધવુ'. તે માટે દૂધને ઉકાળી 
લગભગ ના ભાગ દૂધ બળી નજય ને ઉતારી ઠડ થવા દેવુ'. ચમચી દહીંમાંથી 
બધુ' પાણી કાઢી અ'દર માખણુ ભેળવું. એ મેળવણીમાંથી થોડી મેળવણી 
દહોં બાંધવાના વાસણુને લગાડી, બાકીની ઠંડા પડેલા દૂધમાં નાખી દેવી, ને 
તે દૂધને દહોં લગાડેલા વાસણુમાં નાખ! દહીં બધાવા દેવુ. 


છાશ બનાવતી વખતે બ'ધાયેલા દહીને છાશ બનાવવાની ખાસ બરણી 
આવે છે તેમાં નાખવું. (બરણી નહિ હોય તો એક બખોલમાં દહીં નાખી 
ફેરવવા માટે એગખીટર વાપરવુ.) દહોંતી અ'દર એક કપ પાણી નાખી 
અર્ધા કલાક સુધી ફેરવ ફ્રેરવ કરવું. જે ગરમીના દિવસ હોય તો પાણી ઠંડુ 
નાખવુ. ને ઠંડીના દિવસ હોય તો %કકું પાણી નાખવું. ફેરવ ફેરવ કરતાં 
માખણુ તે પર તરશે તે કાઢી લેવુ. બરાબર બધુ' માખણુ નીકળી ગયેલું 
લાગે ને નીચે જે છાશ રહે તેને બરણીમાંથી કાઢી તેમાં મીઠું' ને મરી 
તાખી પીવી. 


સટ્ઠાના સાટેઃ-- 
૦1 રતલ દહીં ૦ ચમચી મીઠુ 
૦। ચમચી જીર્‌. 
દહી'માં ખોખર કીધેલું જરૂ' ને મીઠું મીકસ કરવું, પછી તેને એક 
કટકામાં નાખી દોરીથી બાંધી ટાંગી રાખવું. બધુ' પાણી નીકળી નય ને 
દહોં કઠણુ થાય, કે કટકામાંથી કાઢી એ મડ્ઠો ઉપયોગમાં લેવે।. 


૨૨ 


૧૭૦ * 


જીલેટીનની જેલી, 


બા એસ જીલેટીત ૨-૩ તજના ટુકડા, ર૨્‌-૩ એલચી 
૧ ₹ડાની સફેદી ર૨ ચમચી ખાંડ ૧ રતલ બરફૂ 
૧ ઈડાંનુ' કોટલ૯લુ ર્‌ લવગ ર 


ઇંડાંની સફેદીને કડેણુ ચઢાવવી. તજ, લવ'ગ ને એલચીને ખો'ખર્‌' કરવુ. 
જલેટીનને ના કપ પાણીમાં થોડો વખત ભીંજવી રાખવું, 

પછી એક તપેલીમાં તે પાણી સાથનુ' ભીંજવેલુ' જીલેટીન, ઈંડાની 
ચઢાવેલી સફેદી, તજ, લવગ, એલચી, ખાંડ, ને બીજુ દોઢ કપ પાણી તથા 
ઈડાનું કોટલું' ભચડીને નાખી ચુલે મુકવુ. પછી એગખીટરૅ હલાવ હલાવ 
કુર્વુ', ધણા કકડા પડે ને જેશ આવે કે હલાવનું નહિ. જેલી ફાટીને કલીયર 
થાય કે ઉતારીને ગાળી કાઢી, બંધાવા મુકવી. 

જો જલી ક્લીયર નહિ થાય તો તેમાં થોડો લીંબુના રસ નાખવે, 
કે જેથી જલી ફાટી જશે, ને નીતરી થશે. ગમે તો જલી ગાળી તેમાં 
એસન્સ ભેળવુ, 

01૪૦૩" જંલીના જુદા જુદા એસન્સના પેકેટો આવે છે. જેના 
બાકસ પર્‌ લખ્યા મુજબ જલી બનાવી દરદીને આપવી. 


બાફેલો 'ખીસેો (મરઘીને). 


, ૧ નાની મરઘી બા ચમચી મીદુ 
૧ નાનો આદુનો ડુકડો. 


મરથીને સમારી કટકા કરી ધોવી. પછી મરઘીતી ટાંગ ને સીનાના 
માંસને હાડકાંથી છુટું કરી મશીનમાં પીસવું. આદુને ભૂકા જેવું ઝીણું કાપવુ. 

એક તપેલીમાં ખીમો, કાપેલું આદુ, મીઠું ને એક કપ પાણી નાખી 
ચુલે મુકવુ. પાણી તતરે ને ખીમો થાય ને ઉતારવે।. દરદીની હાલત પ્રમાણે 
થોાડું' માખણુ ને લીંખુનો રસ ખીમામાં મીકસ કરવો. 

કા વધેલી મરઘી ને હાડકાંનો, ચીકન સુપમાં લખ્યા પ્રમાણે સુપ 
અનાવવે।. 





ક 
દૂધ પાઓ. 
ર ચમચા પૈઆ વગ સચસમચો છુંદેલુ] એલચી ના ચમચી વેનીલા 
ફર ] ન્ડ ક 
૧ ચમચો ખાંડ #યફૂળી ર્‌ પૈસાનું બરફ 


ફન્ક્ન ૦ શેર દ્ધ હ૦૦ 


૨૭૨ 


પોઆને ચુ'ટીને ધોધ કાઢવા, ગમે તો પૌઆને થોડાં પાણીમાં અગાઉથી 
ભીજવી ર્‌ાખવા. 


દૂધતે ગરમ કરી ન્નેશમાં કકડા પડે કે તેમાં ખાંડ નાખી, મીક્સ કરી 
ચુલેથી ઉતારવુ'. ઠંડુ પડે ને તેમાં પાણીમાં, પોઆ ભીંજવ્યા હોય, તો પાણી 
કાઢીને, અથવા નહિ ભીંજવ્યા હેય તો તે પોઆ નાખવા. પછી તેમાં વેનીલા 


ને એલચી ન્નયક્‌ળ નાખી, મીકસ કરીને બર્ક પર ઠંડ! કરવા સુકવા, ઠંડા 
થાય ને ઉપયોગમાં લેવા. 


સાધારણુ માણુસો માટે દૂધ પૌઆ કરવા હોય, તો અ'દર થોડી મલા 
તેમજ કાપેલી બદામ પસ્તાંતી સ્લાઇઇસ નાખી ઠંડુ કરવુ, 





બાફેલુ' કૅસ્ટડેર્* 
ખાડ્રેલાં કસ્ટડમાં નીચે મુજબ ભુજેલાં ફસ્ટડ માટે જે સામન લીધે 
છે, તેમજ લેવે।, 
એક તપેલીમાં થોડું પાણી નાખી ચુલે મુકી, તે ગરમ થાય કે તેમાં 
કસ્ટ્ડની મેળવણીવાળા કાંસ્યો મુકી, કાંસ્યાપર ઢાંકી દેવુ. પછી તપેલીમાંનુ' 
પાણી બળી જય ને કસ્ટડ બંધાયું નહે હોય, તો તપેલીમાં ખીજું' પાણી 
નાખવુ. કસ્ટર્ડ બધાય ને પાણીમાંથી કાંસ્યો બહાર કાઢવો ને ઠંડુ પાડવું. 
તપેલીમાંનું' પાણી કાંસ્યામાં નહિ જય તેટલું લેવુ”. 


ઝુસ્ટડ" ભ્રુ'જેલુ'. 


૧ પદ" ૧ ચમચો ખાંડ ન ચમચી વૈતીલા 
ન શેર્‌ દૂધ પ-૬ બદામ બ ચમચી છુદેલું એલચી ન્નયફળ 


દૂધને ચુલે મુકી, ગરમ થાય કે તેમાં ખાંડ નાખી, તેતુ' ન ભાગ જેટલુ” 
બાળી નાખવુ. ઉતારી ઠંડુ થવા દેવું તેટલાં બદામને બારી, છેલી તેની 
સ્લાઇસ કરવી. ઇડાંને ભાંગી ડોહવવુ. દૂધ ઠંડુ પડે ને તેમાં ઈદે મીક્સ 
કર્વુ'. એક કૉંસ્યામાં એ ઈડ્ડ મીકસ કીધેલું દૂધ નાખવું. તેમાં એલચી, 
ન્નયકફૂળ, ને વૈનીલા ભેળી બદામની સ્લાઇસ નાખવી. પછી તેને ભટ્ટીમાં સુકી 
કસ્ટડ બધાયને બહાર કાઢવું. 


જે ભટ્ટી નહિ હેય તો નીચે અગાર રાખી ભુજવુ, 


૨૭૨ 


ખબારેલા ભીંડા. * 
૧૨ ઝુમળા ભીંડા ના ચમચી રેબલ સાલ્ટ * 
બ ચમચી મરી દ ડિ 
ભીંડાને ધોધ્ટઠ કટકાથી લુછી કાઢવા. એક તપેલીમાં પાણી ગરમ કરી 
તે ઉપર ખોધ્યું' મુકી તેમાં ભીંડા મુકવા, અને ઉપર ઢાંકણુ ઢાંકી ભીંડા 
ખફાવા દેવા. બદ્દાય ને એક પ્લેટમાં કાઢી તે પર મીદુ' વ મરી ભભરાવવુ' 





બાફેલા વટાણુ!* 


બા રતલ વટાણા ૦। ચમચી માખણ 
૦॥ ચમચી મરી ના ચમચી ટેબલ સાલ્ટ 


વટાણાને સમારવા. એક તપેલીમાં દોઢ કપ પાણી નાખી, ચુલે મુકવુ. 
પાણીમાં કકડા પડે કે વટાણા ધોઇને અદર નાખવા. બફાય કે તપેલીમાંથી 
કાઢી નાખવા. એક પ્લેટમાં કાઢી તેમાં માખણુ, મરી તથા મીઠુ' નાખી 
મીક્સ કરવુ. 


વટાણા બાફતી વખતે તપેલીપર ઢાંકણુ ઢાંકવું નહિ. 





બાફેલી ક્ેન્ચબીન્સ* 


૦॥ રતલ ડ્રેન્ચખીન્સ બા ચમચી ટેબલ સોલ્ટ 
૧ ચમચી માખણુ * ના ચમચી મરી 


કરેન્ચબીન્સના વાખ કાઢી, તેતી આડકત્રી પાતળી સ્લાઇસ કાપવી, એક 
તપલીમાં એક મોટુ કપ પાણી નાખી ચુલે મુકી ગરમ કરવુ. તેમાં ફરેન્ચ- 
ખીન્સ નાખી ખાષ્ટી કાઢવી. બફાય કૈ એક પ્લેટમાં કાદી, તેમાં માખણુ, 
મીઠુ, ને મરી મીકસ કરવાં. 


સમાપ્તક 


